Makova babovka

Ingfredience

polohruba mouka: 500 g
mouckovy cukr: 60 g
maslo: 120 g

Zloutky: 2 ks

mléko: 5 PL

kvasek ze 30 g drozdi
klira z poloviny citronu
maslo a mouka na vymazéni a vysypani formy
Na makovou nadivku:
mlety mak: 220 g
vanilkovy cukr: 3 ks
mléko: 270 ml

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Ve velké mise vySlehame zloutky s praskovym cukrem do pény. Pfidame zméklé maslo
nakrajené na mensi kousky a opét Slehame. Do smési pridame kvasek,...



Makova babovka - recept

Ve velké mise vySlehame zloutky s praskovym cukrem do pény. Priddme zméklé maslo nakrajené na
mensi kousky a opét Slehame. Do smési pridame kvések, citronovou kiru, mouku a vareckou
vypracujeme tuzsi tésto. To zakryjeme utérkou a nechame asi 45 minut odpocinout na teplém
misté. Mezitim si vyrobime nadivku.

Mlety mak smichdame s cukrem a vlozime do malého hrnce. Prilijeme mléko a povarime, aby byla
makova nadivka hustd. Mezitim si preneseme nakynuté tésto na pomouceny val a vyvalime ho do
obdélniku. Kynuté tésto pomazeme makovou néadivkou a sto¢ime do vélecku (jako kdyz délame
roladu). Vélecek preneseme do maslem vymazané a moukou vysypané formy na babovku. Nechame
jesté asi 25 minut kynout na teplém misté a dame péct.

Makova babovka se pece asi 45 minut na 180 °C.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



