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Babovka se svafenym vinem

Kategorie: Babovky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ttené tésto:

200 g mékkého masla

200 g cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

4 vejce

200 g hladké mouky

2 zarovnané KL Kypficiho praSku do pec€iva Dr.Oetker
100 g jemné nastrouhané hoiké cokolady
strouhanka

Svatené vino:

75 ml erveného vina

2 PL citronové stavy

1-2 ks skoftice veelku

0,5 KL hiebicku

1 PL cukru

0,5 citronu - nastrouhana kira z

Poleva:

250 g prosatého mouckového cukru

2-3 PL citronové stavy

Postup

1. Cervené vino svafime s citronovou §t'avou a kirou, skofici, hiebi¢kem a cukrem. Nechame vychladnout a
piecedime pies sito.

2. Na tfené té€sto vySlehame pomoci ru¢niho Slehace maslo do pény. Postupné pfiddvame cukr a vanilinovy
cukr a michame tak dlouho, dokud nevznikne kompaktni hmota. Postupné ptidame vejce (kazdé vejce
zaSlehavame cca 0,5 minuty).

Smichdme mouku s kypficim praskem, prosijeme a po ¢astech pfi stfedni rychlosti vmichdme do méslové
hmoty. Pfilijeme svafené vino a zamichame. Vmichame ¢okolddu. Tésto vlijeme do vymasténé a strouhankou
vysypané babovkové formy (priim. 22 cm) a ddme péct:

Elektricka trouba: cca 180 °C (predehrat)
Horky vzduch: cca 160 °C (neptfedehiat)
Plynova trouba: cca stup. 3 (nepiedehrat)
Doba peceni: asi 50 minut
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4. Babovku nechame ve formé nejprve 10 minut zchladnout, poté ji vyklopime na kuchyiiskou miizku a
nechame zcela vychladnout.

5. Na polevu rozmichdme dohladka mouckovy cukr s citronovou stdvou a babovku polevou potieme. Do Casti
polevy pfiddme trochu ¢erveného vina a touto obarvenou polevou postiikame bilou polevu na babovce.

Strana 2/2



