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Babovka s malinovou St'avou

Kategorie: Babovky
Hodnoceni: *

Pocet porci:
Narocnost: lehky

Autor: Marus

Suroviny

500 g Cerstvych nebo zavafenych nebo zmraZenych malin
6 platka bilé zelatiny

vanilkovy lusk

200 g smetanového masla

1 citroénu - §tava ze 3 limet nebo z

200 g plnotu¢ného jogurtu

75 g cukru

250 g smetany ke Slehani

nékolik snitek maty

Postup

Cerstvé maliny pfebereme, omyjeme , nechame okapat , zmrazené maliny nechame roztat. Zelatinu
namoc¢ime na 5 min ve studené vodé. Z vavilkového lusku vyskrabeme duzinu. Smichame smetanové maslo,
jogurt, 50 g cukru, §t'avu ze dvou limet, a vanilkovou dfen. Vymackanou Zelatinu rozpustime za stalého
michéani na mirném ohni a vmichdme ho do krému. Smetanu uslehame dotuha a spolu se 150 g malin
vmichame do krému. Krém naplnime do bandnové formy a nechame stuhnout v chladnic¢ce. Poté vyklopime.
Zbylé maliny rozmixujeme a ochutime cukrem a §tavou z jedné limetky. Hotovym piré ptelijeme babovku a

ozdobime snitkami maty.

Poznamka
1 kus 500 kcal
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