Jemna jako pavucinka: Bleskova smetanova
babovka, které nikdo neodola!

Hledate dezert na sobotni odpoledne? Vyzkousejte zlatou klasiku ve zrychlené podob¢ —
vynikajici Slehackovou babovku. Je GZasn€ jemna, vla€na a nadychana. Pfesné takova, jaka
ma perfektni babovka byt!

Co budeme potiebovat:

250 ml smetany na Slehani
250 g krystalového cukru
3 vejce

300 g hladké mouky

1 bal. praSku do peciva

2 1Zice kakaa

postup:

1.

2.
3.

Vejce rozmichame se smetanou. Do této smési pfiddme mouku, cukr a prasek do
peciva.

Ptipravime si babovkovou formu, kterou vymazeme a vysypeme moukou.

Do formy nalijeme 2/3 tésta. Potom do zbylého tésta vmichame kakao a nalijme na
svétlé tésto. Pomoci Spejle miizeme vytvoftit z obou barev spiralovity vzor, babovka
bude jeste krasné;si.

Peceme ve vyhtaté troubé pfi teploté 150-160 stupiiti, dokud babovka neni na povrchu
zlatava.

Babovku muzeme posypat praskovym cukrem nebo ozdobit cokoladovou polevou.

Ptejeme vam dobrou chut’.
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