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Babovka a la Sacher Babovka - MAKOVEC

Ingredience:
Ingredience:

200 g masla nebo Hery
1 celé vejce

3 Zloutky
250 g cukr pisek

3 Zloutky 1 sklenicka oleje (250 ml)

3 bilky 1 sklenicka vody

130 g cukru ze 3 bilkd snih

1 vanilkovy cukr 250 g polohrubé mouky

2 PL rumu 1 prasek do peciva

5-6 PL mléka 1 miska mletého maku- asi 320 g i vice

230 g polohrubé mouky
1/2 bal kypfticiho prasku
Spetka soli

3 PL kakaa

1 balicek tmavé polevy
sekané mandle na ozdobu

Postup:

3 Zloutky utfeme s 250 g cukru pisek do pény. Pridavame po
Castech olej a vodu soucasné s mletym makem a polohrubou
moukou smichanou s praskem do peciva.

Naposledy vmichame tuhy snih ze 3 bilk{ a nalijeme do

vymazané babovkové formy. PeCeme ve stfedné vyhraté troubé.
Postup:

V mise utfeme do pény maslo s celym vejcem a se zloutky, pak
priddme cukr, vanilinovy cukr a rum a utfeme do hladké hmoty. Pak
priddvame prosatou mouku s kypficim praskem, kakaem, soli a
mléko - Slehame elektrickych Slehacem na stfednim stupni otacek.
Nakonec zapracujeme na nejnizSim stupni otacek elektrického
$lehace snih z bilkd.

Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy na babovku
a dame péct pfi teploté cca 170-180 °C po dobu asi 40-45 minut.
Po upeceni nechame babovku zchladnout, pak ji vyklopime na
mfFizku a zcela studenou babovku polijeme polevou. Polevu
pfipravime podle navodu na obalu.



Babovka mramorova

Ingredience:

125 g masla

240 g cukr krupice

5 Zloutkl

citrénova kdra

250 ml smetany

1 prasek do peciva

420 g polohrubé mouky

z 5 bilk{ snih

1 PL citrénové Stavy

1 strouhana horka mandle
maslo na vymazani formy
strouhanka na vysypani formy
60 g strouhané Cokolady nebo kakao rozmichané v mléce na kasicku

Priprava:

Do utfeného masla pridame cukr, Zloutky, jeden po druhém, citrénovou
kdru a vée tfeme 20-25 minut. Poté pfidavéame po IZicich polovinu
mouky a vSechnu smetanu.

Do zbytku mouky vmichdme cely prasek do peciva. Z bilkd uslehdme
tuhy snih, ktery pfiddvame soucasné s moukou do zloutkovo-maslového
zakladu.

Lehce promichané tésto rozdélime na tfi dily. Prvni dil nalijeme do
vymazané formy, do druhého dilu zamichame strouhanou cokoladu
nebo kakao, vlijeme do formy a do tfetiho dilu pfikapeme citrénovou
$tavu a strouhanou hofkou mandli a pfidéme opét do formy.

Formu vlozime do pfedem predehraté trouby a peceme zvolna kolem
1 hodiny. Upecenou a prochladlou babovku vyklopime a pocukrujeme.

Tak zni recept.

Zakladni recepturu jsem dodrzela, jen do tfetiho dilu jsem nasypala
mleté vlasské ofechy a pridala Amaretto-Beatino.

Chutové je moc dobra.

Babovka ananasova

Ingredience:
200 g mouckového cukru

3 vejce

2 dl rostlinného oleje

1 bali¢ek vanilkového cukru

1 ananasovy kompot

vlazné mléko dle potfeby (asi 2 dl)

3/4 balicku prasku do peciva

500 g polohrubé mouky

tuk na vymazani formy

strouhanka nebo hruba mouka na vysypani formy

Priprava:

Olej, cukry a Zloutky tfeme do pény. Potom pridavame stridavé mouku
smichanou s praskem do peciva a mléko az vznikne hustsi lité tésto.
Nakonec do tésta vmichame na drobné kosticky nakrajeny
kompotovany ananas i se $tavou a lehce zabalime snih z bilk{. Formu
na babovku vymazeme tukem, vysypeme strouhankou nebo hrubou
moukou a do formy nalijeme tésto. PeCeme v elektrické troubé pfi

180 °C cca 45 minut. Ke konci pe¢eni mdZeme snizit na 160 °C a
dopecCeme. Babovku nechame po upeceni ve formé mirné vychladnout,
vyklopime a pocukrujeme.




Andeélska babovka

Ingredience:

6 vajec

1 Salek cukru

1/8 Izicky soli

1/2 Izicky mandlové pfichuti
1 a 1/2 salku hladké mouky
1/2 salku vody

1 Izicka ztuzovace Slehacky

Priprava:

Do bilk{l pridéme ztuzovac $lehac¢ky a uslehdme husty snih. Pfidame
polovinu cukru a promichame. V druhé mise uslehame Zloutky s druhou
pllkou cukru, pfiddme stl a mandlovou prichut. Pak priddvéme sttidavé
mouku a vodu a peclivé michdme. Nakonec pfidame snih z bilkd.
PecCeme ve velké vymazané a vysypané babovkové formé.

PFi podavani se jednotlivé platky mazou pikatnim dzemem - dobry je
jahodovy.

Tato babovka je velmi netypicka, ale lehoucka a velmi dobra.

Sleha¢kova babovka .

Ingredience:
1/2 | polohrubé vybérové mouky

1/4 | jemného krystalového cukru
3 vejce

1/4 litru Slehacky

1/2 prasku do peciva

1 vanilkovy cukr

rozinky

Slehacku

Pfiprava:

Zloutky tfeme s cukrem do pény, pfiddme mouku smichanou s
praskem do peciva, rozinky, Slehacku a nakonec vmichame snih
z bilkd.

Tésto vlijeme do babovkové formy vymazané a vysypané a
dame do trouby péci.

Slehaé¢kova babovka Il.

Ingredience:

4 vejce

1,5 sklenicky krystalového cukru
3 sklenicky polohrubé mouky
1/4 | Slehacky

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

Pozn.: 1 skleni¢ka = 1 dcl . b,

PrFiprava:

Dobre utfeme cela vejce s cukrem. Vmichame Slehacku, polohrubou
mouku s praskem do peciva a vanilkovy cukr. Formu na babovku
vymazeme maslem a vysypeme strouhankou. PeCeme zvolna cca 3/4
hodiny pfi 180 °C.




Babovka slehana

Ingredience:

240 g mouckového cukru
6 vajec

240g polohrubé mouky
strouhana citrénové kira
tuk a mouka na formu

PrFiprava:

Cukr a cela vejce Slehame v misce do zhoustnuti. Pomalu
pfimichdvame mouku a citrénovou kiru. T&sto vlijeme do pfedem
vymazané a vysypané formy. V predehraté formeé peceme
docervena.

Babovka cokoladovo-orechova

Ingredience:

150 g masla nebo rostlinného tuku
200 g cukru

5 vajec I
450 g hrubé mouky

mléko pokojové teploty dle potfeby (cca 2 dl)
100 g strouhanych vladskych ofech( -
1 balic¢ek prasku do peciva

tuk a strouhanka ¢i hruba mouka na formu
100 g strouhané Cokolady na vareni nebo jiné horké Cokolady

PrFiprava:

Utfeme Zloutky s maslem a cukrem do pény (nejrychlejsi je pracovat v robotu).
Mouku, ofechy, Cokoladu a prasek do peciva smichame. Do utfeného zakladu
pfidavame stfidavé moucnou smeés, mléko a uslehané bilky. Tésto vlijeme

do vymazané a vysypané formy. PeCeme pFi 170 °C v elektrické troubé

(v horkovzdusné troubé 150 °C), pfed dopecenim teplotu snizime. Po upeceni
nechame castecné vychladnout babovku ve formé, potom vyklopime

a pocukrujeme. MiZzeme téZ polévat ¢okolddovou tmavou ¢&i bilou polevou

a zdobit vlasskymi ofechy nebo C¢okoladovou polevu pocakame ozdobné ¢arkami
svétlé polevy.




Babovka cerna

Ingredience:
Kvasek:

4 |zice vlazné vody

1 bali¢ek suchych kvasnic (7g)
1 IZice cukru

4 |zice mouky

Tésto:

110 g masla

8 IZic cukru

60 g modrého pomletého maku
2 Zloutky

4 vejce

1 vanilkovy cukr

110 g tmavé nastrouhané cokolady

1 Izicka mleté skofice

1/2 1zi¢ky mletych hfebi¢kd

1 IZice medu

nastrouhana kira z 1/2 citronul 1/2 hrnku polohrubé mouky1/2 I1Zi¢ky soli

Pfiprava:
Pripravit kvasek a nechat jej po 30 minutach vzejit.

VSechny ingredience musi byt pokojové teploty. Naslehat maslo s cukrem
dolehka. Postupné dovnitf zaslehavat zZloutky a vejce. Vmichat dovnitf mak,
¢okoladu, skofici, kiiru a med. Zamichat do té&sta presatou mouku se soli.
Pridat kvasek a dobfe ho vpracovat dohladka.

Naplnit vymasténou babovkovou formu a pfikryté nechat nakynout,
asi po 1 1/2 hodiny.

PFedehrat troubu na 230°C a péct po 20min. dotmavohnéda. Potom snizit
teplotu na 180°C a dale péct, az je babovka hotova (vyzkouset Spejli). Vyklopit
a nechat Uplné vystydnou. Pfed podavanim pocukrovat.

Babovka Baalova

Ingredience:
1/2 kg polohrubé mouky

10 PL cukru

1/2 HERY

2 vejce

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr
hrnek miéka

mastny papir od masla

Pfiprava:

VSechny suroviny smichame a vytvorime tésto.

Troubu zapneme na 180 °C.

Formu na babovku vymazeme papirem od masla a nalijeme tésto.




Babovka babi¢c¢ina

Ingredience:

3 vejce

120 g tuku (nejlépe HERA)
150 g cukru krupice

250 g polohrubé mouky
190 ml mléka

vanilkovy cukr

1/3 prasku do peciva
kakao

3 PL rumu

PrFiprava:

Zmeékly tuk naslehat s cukrem a vanilinovym cukrem, postupné pridat Zloutky
a rum (neni nutny) a naslehat do pény. Stridavé pridavat mouku a mléko

(mélo by mit pokojovou teplotu). Jako posledni pridat hrsticku mouku

smichanou s praskem do peciva. Z bilkl udlehat tuhy snih a opatrn& vmichat

do tésta.

Na dno babovkové formy nalit cca 2/3 tésta, zbytek obarvit kakaem, nalit
navrch a zlehka promichat, aby se tésta promisila a udélala mramorovy vzor.

Péct v predehraté troubé pfi 170°C cca 35 - 45 minut podle trouby.

Toto mnozstvi je na malou formu.

Rumu muZe byt i vic, ddvém od oka :0)

Babovka babi¢¢ina mramorova

Ingredience:
120 a tuku

200 g mouckového cukru

5 vajec

200 g hladké mouky

200 g polohrubé mouky

2/3 balicku kypfFiciho prasku do peciva

1/4 | mléka

2 Izice kakaa

tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani formy
mouckovy a vanilkovy cukr na posypani

Pfiprava:

Zmeékly tuk napénime s polovinou davky cukru, postupné pfidavame
Zloutky a tfeme, az je péna lehka. Pridame ¢ast mouky a mléko

a vSe promichame.

Z bilkl udlehdme snih, ptiddme zbyly cukr a uslehdme dohusta.

Lehce jej vmichame do tésta soucasné se zbylou moukou prosatou

s kypficim praskem. Asi do tfetiny tésta lehce vmichame prosaté
kakao.

Velkou formu na babovku dobfe vytfeme tukem, vysypeme moukou,
nalijeme do ni vétsi Cast svétlého tésta. Pak pfidame tésto s kakaem a
obé tésta trochu promichame vidlickou tak, aby vzniklo mramorovani.

Formu dopInime svétlym téstem, to shrneme vice ke krajiim a hned
vlozime do trouby vyhtaté na 180 stupiill (mirné vyhiatd). Babovku
peceme asi 50 minut.

Je-li babovka jiz upecend, pozname vpichem Spejle do nejvyssiho
mista. Vytahneme-li ji suchou bez tésta, je upecena. Babovku
nechame stat ve formé asi pét minut, pak ji vyklopime a hned
pocukrujeme. Krajime po vychladnuti.




Babovka s vajeénym konakem

Ingredience:
10 PL polohrubé mouky

10 PL piskového cukru
1/2 prasku do peciva

10 PL oleje

10 PL vaje¢ného konaku
4 vejce

hrst sekanych orechi
rozinky

kakao

PrFiprava:

Ve Slehaci Slehame nejdfive vejce s cukrem, pridame olej
s konakem a na konec zlehka vmichame mouku smichanou
s praskem do peciva. Prihodime ofechy a rozinky a v jedné
tretiné tésta rozmichame kakao. Pak dame péct.

Babovka ze sparenych zloutku

Ingredience:
3 Zloutky

snih ze 3 bilk{

180 g cukr pisek

6 PL vafici vody

200 g oleje

1/4 prasku do peciva
200 g polohrubé mouky
1 PL hladké mouky

1 PL kakaa

Priprava:

V el. Slehaci slehame Zloutky zalité varici vodou a hned dosypeme
cukrem (asi 10- 15 minut). Pfidame olej a bez Slehani pfidavame
mouku s praskem do peciva a snih. Dvé tfetiny tésta dame

do vymazané a strouhankou vysypané babovkové formy. Do 1/3
dame kakao rozmichané ve vodé. PeCeme v nevyhraté troubé asi
40 minut - 200°C.

Pro vylep$eni receptu mizZete ubrat 55 g pol. mouky a nahradit
50 g mletymi ofechy. Je to osvédceny recept,
pouzivam ho jiz 30 let.




Babovka bananova l

Ingredience:

2 vejce

200 g krupice

150 g masla

3-5 banand

1dl vody

300 g polohrubé mouky
1 Izicka jedlé sody
Izicka prasku do peciva
1/2 Izicky soli

100 g vladskych orechl

PrFiprava:

V mise Slehame cukr s tukem, vmichame vejce a rozmackané banany
s vodou. Jesté 30 vtefin prosSlehame a vsypeme promichané ostatni
prisady a nakonec sekand jadra ofechd.

Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy a peeme ve
v v r v . O v . . s

stfedné horké troubé 35-40 minut. Muzeme zdobit citronovou polevou,
r o r r r v r s

babovka zustava dlouho vlacna a nevysycha.

Babovka bananova ll

Ingredience:
400 polohrubé mouky

4 stfedné velké banany
250 g cukru

100 g masla

3 vejce

1 prasek do peciva

8 IZic smetany

10 g tuku

strouhanka

kokos

rum nebo citronova stava
1 Salek Cokoladové polevy

Pfiprava:

Maslo utfeme s cukrem a Zloutky, mouku smichame s praskem do peciva
a banany si rozmackame ¢i rozmixujeme. Do utfeného masla postupné
vmichavame banany a mouku a stfidavé pridavame smetanu.

Z bilkd si uslehame pevny snih a opatrné nakonec vmichame.

Formu na babovku si vymazeme tukem a vysypeme strouhankou a
naplnime téstem.

Babovku peceme pozvolna cca 45-60 minut.

Hotovou ji vyklopime na mfizku a propichneme Spejli na nékolika mistech,
do kterych kdpneme rum nebo citrénovou Stavu. Nakonec celou babovku
polijeme Cokoladovou polevou a posypeme kokosem.




Babovka bananova lll

Ingredience:
250 g tuku (HERA)

250 g jemného krystalu

250 g polohrubé mouky

250 g rozmixovanych banan( /cca 4 stfedné velké/
4 vejce

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

PrFiprava:

Rozehfejeme troubu. Formu vymaZeme olejem a vysypeme moukou.
Tfeme tuk s cukrem, postupné vmichame Zloutky. Pfidame rozmixované
banany a stfidavé mouku, smichanou s praskem do peciva a vanilkovym
cukrem, snih ze 4 bilkd.

Vlijeme do formy, peCeme ve stfedné vyhraté troubé.

PS1: MlZete upéct na plechu, na tento ovocny piskot pokladejte na
platky nafezané banany a polejte Cokoladovou polevou.

PS2: M{zete pouzit i jiné mékké ovoce. Timto zplsobem likviduju taky
"lofiské" zavareniny merunék.
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Babovka bananovo-kavova

Ingredience:

4 vejce

2 hrnky polohrubé mouky

1/2 hrnku oleje

1 hrnek cukru krupice

5-6 I1ZiCek silné kavy

4 banany (stfedni velikosti)

1 kypfici prasek do peciva
maslo a hruba mouka na formu

-pfipadné cokolddova poleva na ozdobeni

PrFiprava:

Vejce vyklepneme do vétsi misky a utfeme s cukrem, poté pridame
mouku, prasek do peciva a olej. Pokud je tésto pfilis tuhé (nevyteCe samo
z misky), pfiddme trochu mléka. Umixujeme nebo rozmackame banany a
postupné je vmichame do tésta. Nakonec pfidame kavu a znovu vse
poradné promichame.

Nakonec obsah misy vylijeme do pfedem vymazané a vysypané formy.
PeCeme v predehraté troubé asi 45 min.

Hotovou babovku mdzeme polit ¢okoladovou polevou, coz viele
doporucuji, protoze samotna babovka neni az tak sladka.




Babovka bananova s ofisky

Ingredience:

140 g masla

180 g mouckového cukru
5 vajec

1 vyzraly banan

140 g polohrubé mouky
100 g ofiskd,

1 vanilkovy cukr

1/3 kypficiho prasku

piskoty na vysypani formy

PrFiprava:

V mise utfeme maslo s vétSinou cukru a Zloutky do pény.
Pak pfiddme na drobné kosti¢ky nakrajeny banan. Z bilk{ a
zbytku cukru uslehame tuhy snih a spolu s moukou, kypficim
praskem a hrubé strouhanymi ofiSky pridame do smési.
Tésto nalijeme do vymazané a rozemletymi piSkoty vysypané
formy. PeCeme zvolna asi 50 minut.

Babovka barevna

Ingredience:
250 g pomazankového masla

200 g piskového cukru

1 balicek vanilinového cukru
2 vejce

200 g polohrubé mouky

1 balic¢ek prasku do peciva
kandované ovoce a Cokolada,
tuk na vymazani formy

PrFiprava:

Pomazankové maslo utfeme s vanilinovym cukrem do pény. Vmichame
vejce a presetou polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva.
Nakonec lehce vmichame na kosticky pokrajené kandované ovoce a
¢okoladu (nebo pouzijeme Studentskou pedet).

Tésto rozetfeme do tukem vymazané a moukou vysypané babovkové
formy, vlozime do predehfaté trouby a zvolna upeceme.

Vychladlou babovku pocukrujeme nebo prelijeme Cokoladovou polevou.




Baboviéky pro zamilované - VALENTYN

Ingredience:
Konecné jsem nasla tu spravnou babovicku, kterou jsem hledala pro Fideho, je to

receptik od Ivana Vodochodského a je uréen na oslavu Valentyna...ale kvéten je
mésic sloZeny z 31 Valentynkd, tak snad néjaké partnerce ¢ partnerovi udéla
radost...:-))

85 g Cokolady na vareni
85 g masla

1 vanilkovy lusk

3 cela vejce

2 Zloutky

6 PL cukru moucka

3 PL hladké mouky

tuk na vymazani formicek
listky maty na ozdobeni
Cerstvé jahody

jogurt

Slehacka nebo zakysana smetana

Priprava:

Cokoladu naldmeme na kousky, vlozime na misku umisténou nad vodni lazni
a pridame k ni stejné mnozstvi masla. Trochu rozpusténé cokolady si nechame
na zdobeni talife. Do misy rozklepneme tfi celd vejce, pfidame Zloutky, cukr a
vanilku a vSe dohromady promichame.

Prisypeme trochu proseté mouky a pfi nizkych otackach Slehace pomalu

vmichavame do ¢okoladové smeési. Pfipravenou smési naplnime vymazané kovové

babovicky (asi 1 cm pod okraj). PeCeme v troubé pfi 200° C asi 6 minut.
Vyklopime na talif a mizeme posypat mouc¢kovym cukrem.

Tip:
Zdobime sSlehackou, jogurtem nebo smetanou, jahodami a listky Cerstvé maty.

Babovka z mechového piskotu

Ingredience:
450 g polohrubé mouky —

300 g piskového cukru

250 g masla

4 Zloutky

1 vanilkovy pudink

1 balic¢ek kypficiho prasku

1/4 | mléka

$tava a klra z 1/2 citronu

tuk na vymazani formicek

jemna strouhanka na vysypani formicek

Poznamka:
Tém, co pripravuji pouze jednu babovicku, ponechavam vlastni moznost
pro pfepocet gramazi..nebot opakovani éehokoli je matkou moudrosti... :-

)

Pfiprava:

Maslo utfeme s cukrem a Zloutky do pény, pfidame citrénovou $tavu a
strouhanou kdru. Po IZicich pfidavame stiidavé mléko a mouku presetou s
pudinkem a kypficim praskem. Nakonec lehkym obracenim vmichame
tuhy snih ze 4 bilkd.

Tésto plnime do vymasténych a vysypanych formicek, rozetfreme od
stfedu ke krajim a pedeme v predehFaté troub& pti mirné teploté.
Vychladlé babovi¢ky vyklopime a posypeme vanilkovym cukrem. ZGstavaji
vlacéné a chutné delsi dobu.




Babovka »PISKOTKA«

Ingredience:
1 bali¢ek kakaovych piskot{

4 vejce

160 g tuku (HERA, Perla)
160 g cukru

250 g hladka mouka

1 prasek do peciva

1/8 | mléka

marmelada

strouhany kokos

rozinky, mleté ofechy, rum

PrFiprava:

Vejce, cukr a tuk utfeme do pény, pfiddme mouku s praskem

do peciva a mléko. Nakonec pfisypeme rozinky, ofechy. Babovkovou
formu vymazeme tukem a vysypeme kokosem. Rozetfeme do ni
tretinu tésta. Na tésto naskladame tésné k sobé pisSkoty, které jsme
predtim vzdy po dvou slepili marmeladou a pokapali rumem.
PFekryjeme druhou ttetinou t&sta, poloZime dalsi vrstvu piskotd a
zbytek tésta. Upeceme - asi 40 minut ve stfedné vyhraté troubé.

Po vychladnuti mizeme polit ¢okolddovou polevou, neni nutné,
nadherné voni kokosem.

Babovka bez vajec

Ingredience:
300 g polohrubé mouky

200 g mouckového cukru

100 g rozpusténého masla

1/2 hrnecku mléka

1 prasek do peciva

rozinky

ofisky

mozno pridat speticku Zlutého potravinarského barviva.

Pfiprava:
VSe smichame, vlijeme do vymazané a vysypané babovkové formy a
ve vyhFaté troubé upeéeme doriZova.

Poznamka:

Recept je odzkousen. Byvala to perfektni véc, dokud jesté
neexistovaly celotydenni prodeje potravin a v lednici zrovna nebylo ani
jedno vajicko a vSechny honila misna na babovku...

a s tim potravinarskym barvivem to je navic tak krasné zluté jako z
domacich vajicek...




Babovka »ESKA«

Ingredience:

1,5 sklenice pseni¢né mouky

0,5 sklenice bramborové mouky (solamylu)
6 vajec

1 sklenice cukru

1 rozpusténé maslo

1 vanilkovy cukr

2 1zicky kakaa

1 Izicka kypficiho prasku do peciva
nékolik kapek mandlové esence

1 Izi¢ka citrOnové kiry

mouckovy cukr na posypani

PrFiprava:

Vejce Slehame s cukrem v parni lazni, az je objem hmoty dvakrat
tak velky. Ochladime, pfidame mouku, Skrob a prasek do peciva
a michame. Za stalého michani postupné pfidavame miéko,
vanilkovy cukr, aroma a kdru z citrOnu.

Dvé tretiny tésta vlijeme do formy vymazané tukem a do zbytku

tésta pridame kakao. Poté vlijeme tmavé tésto na bilé a lehce
zamichame, aby se utvorila »eska«.

Peceme 45 minut pfi teploté 170 °C.

Vychladlou babovku posypeme mouckovym cukrem.

Babovka BLESKOVKA

doba pfipravy je cca 10 minut

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru krupice (krystalu)
1 sacek vanilinového cukru

1/2 hrnku oleje

2 vejce

1 prasek do peciva

Pfiprava:

V&e smichame (nemusime 3lehat z bilkd snih) a vlijeme do vYmazané
a vysypané formy. Mizeme, kdyZ chceme, 1/3 tésta obarvit kakaem,
abychom ziskali mramorovou babovku. Dame péct.




Babovka dvou barev

Ingredience:

5 cela vejce

14 Izic krupicového cukru

2 vanilkové cukry

16 vrchovatych Izic polohrubé mouky
2 Slehacky - 250 ml

1 %2 prasku do peciva

3 Izice kakaa

PrFiprava:

Slehame vejce, ptidame cukr a vanilkovy cukr, pfidéme mouku s praskem
do peciva a nakonec vlijeme obé Slehacky a Slehame jesté asi 5 minut.
Tésto rozdélime do dvou misek a v jedné do tésta pfidame kakao.

Do vymazané a vysypané formy dame nejprve polovinu svétlého tésta,
pak dame vsSechno tésto s kakaem a navrch dame zbytek svétlého tésta.
Peceme v predehfaté troubé na 175 °C po dobu asi 45 minut.

Babovka majolkova

Ingredience:

2 1/4 hrnku polohrubé mouky,

1/2 hrnku cukru,

1 hrnek mléka,

2 malé majolky,

1 prasek do peciva,

tuk na vymazani a strouhanka na vysypani

PrFiprava:

Mouku, cukr, prasek do peciva, mléko a majolku dobfe promichame a
nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy. Cast tésta obarvime
pridanim kakaa. PeCeme ve vyhraté troubé asi 45 minut.




Babovka jednoducha mramorova

Ingredience:

2-3 vejce

1/2 hrnku oleje

1 hrnek cukru

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek mléka

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr
citrénova kdra

orechy, kakao

tuk na vymazani formy
hrubou mouku na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani

PrFiprava:

Vejce, olej a cukr uslehame v mise. Poté pfidame ostatni
suroviny(mouku, mléko, prasek do peciva., vanil. cukr,
citrénovou kliru, ofechy).Zpracujeme tekuté tésto a do
pllky vmichame kakao. Na stfidacku lijeme do vymazané a
vysypané formy svétlé a tmavé tésto, tim vznikne
mramorovy vzhled. Ddme péct do trouby cca 180 stuprid.
Zdali je babovka hotova zjistime zapichnutim Spejle, jestli
se na ni tésto nelepi je hotovo. Babovku vyklopime na talif
posypeme mouckovym cukrem.

Dobrou chut!

Babovka cuketova

Ingredience:

350 g cukety

350 g polohrubé mouky
300 g cukru

1 vanilkovy cukr
prasek do peciva,

2 skoricové cukry

2 vejce

4 PL oleje

hrst nasekanych orechd
rozinky

PrFiprava:

Cukety ocistime a najemno nastrouhdme. Dikladné je
promichame s moukou, praskem a cukrem.

V mensi misce vymichame vanilkovy cukr, vejce a skoficovy
cukr. Smés pridame do tésta a pfidame olej, orfechy a rozinky.

Vylijeme do vymazané a moukou vysypané formy. PeCeme
v mirné vyhraté troubé pfi 180 °C asi 40 minut. Vychladlou
vybereme z formy a polijeme Cokoladovou polevou.

My doma ji nepolévame.




Babovka cuketova hrnkova

Ingredience:
2 - 2 1/2 hrnecku polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 hrnecek cukru krupice

1 vanilkovy cukr

2 vejce

5 PL oleje

1 hrnecek mléka

1 hrnecek nastrouhané cukety

1 PL kakaa

50 g najemno nakrajenych liskovych ofisk{
tuk na vymazani

hruba mouka na vysypani babovkové formy

Priprava:

Mouku smichame s praskem do peciva a prosejeme. Pfidame cukr krupici,
vanilkovy cukr, Zloutky, olej, mléko, nastrouhanou cuketu, kakao a
nakrajené ofisky. Vymichdme tésto a zlehé¢ime tuhym snéhem z bilkd.
Naplnime formu a upeceme pfi 160 °C. Pomoci Spejle zjistime, zda je
babovka upecena. Hotovou pocukrujeme nebo prelijeme Cokoladovou
polevou.

Babovka cerna ananasova hrnkova

Ingredience:
méfime na Ctvrtlitrové hrnky:

2 hrnky polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 hrnek cukru krupice

1/2 hrnku oleje

1 vanilkovy cukr (nemusi byt)
1/2 hrnku strouhanych ofechl (vladskych nebo liskovych)
2 vejce

100 g strouhané hofrké Cokolady
mléko dle potfeby (asi 1/2 hrnku)
rum

1 ananasovy kompot

tuk, strouhanka na formu

Na ozdobu: ¢okolddova poleva, pllky ofechll, barevna ryze

Pfiprava:

Ananas slijeme, nakrajime na drobné kosticky, zakapeme nékolika IZicemi
rumu, pfisypeme ofechy, promichame a nechame odstat (ananas se v ofiSkach
obali). Nejlépe v robotu uslehame vejce, olej, cukry a strouhanou cokoladu

do pény. Do napé&néné hmoty zamichame mouku s praskem do peciva stfidavé
s mlékem a nakonec ananas s ofechy. Promichame a vlijeme do vymasténé

a vysypané formy. PeCeme pfi 180 °C asi 45 minut, ke konci peceni teplotu
snizime cca na 160 °C. Upecenou a vychladlou bédbovku mizeme zdobit

dle libosti. Dobra je Cokoladova poleva extra tmava, ofechy a barevna cukrova
ryze.

Poznéamka: nechceme-li babovku, tak se z uvedené davky tésta daji upéci
2 chlebicky ve stredni formé.




Babovka »LUKASEK«

Ingredience:
20 dkg masla

25 dkg cukru

25 dkg polohrubé mouky

% prasku do peciva

3-4 vajicka

2-3 Izice mléka

20 dkg mletych ofech{

1 tabulka ¢okolady na vareni

Priprava:

Utfeme maslo s cukrem, postupné pridavame celd vajicka
(vlibec neni zapottebi oddé&lovat Zloutky od bilk{). Radné
vyslehame. Poté opatrné pridavame mouku smichanou

s praskem do peciva, ofechy a nakonec jemné pfrimichame
nastrouhanou cokoladu.

Peceme asi tfi Ctvrté hodiny.

P.S. Tato babovka je vynikajici.Diky maslu a ofechdm je
r v 7 v e o Vs ’
nadherné vlacna a vubec neni sucha.

U nas vzdy vydrzi nejdéle tfi hodiny ( mam to
odstopované :-)) )

Babovka orechova s makem

Ingredience:
1 HERA

150 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

4 vejce

200 g hladké mouky

1 prasek do peciva

1 hrst NEMLETEHO maku

2 hrsti vladskych ofechl(nahrubo nasekanych)
citrénova kdra

PrFiprava:

Vejce uslehame s cukrem a vanilkovym cukrem.

PFidame mak,ofechy, citrénovou kdru,mouku s kypFicim
praskem a nakonec zamichame vlaznou rozpusténou HERU.
Nalijeme do vymazané a hrubou moukou vysypané
babovkové formy a peceme asi 40 min.




Babovka od babicky

Ingredience:
400 g polohrubé mouky,

1 prasek do peciva,
6 vajec,

250 g cukru,

250 g masla,

1/4 | mléka,

1 vanilkovy cukr,
pripadné kakao

Priprava:

Ru¢nim éleha¢em udlehdme snih z bilk(i a pomalu pFfiddvédme ostatni pFisady.

Do poloviny tésta miZeme vmichat kakao.

Formu vymazeme sadlem (¢&i jinym tukem), vysypeme strouhankou,

kokosem, pfipadné hrubou moukou, nalijeme do ni nejprve svétlé tésto
v Ja O v v e v _ v s

a na né tmavé a muzeme opatrné obracenou vareckou promichat.

Babovka olejova se snéhem

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru

1/2 hrnku oleje

3 vejce

1/2 prasku do peciva

1/2 hrnku mléka

tuk a mouka na vymazani a vysypani formy

PrFiprava:

Vétsinu cukru utfeme se Zloutky a s olejem. Po Castech pfidavame mléko
a mouku s promichanym praskem do peciva. Nakonec lehce vmichame
snih uslehany se zbytkem cukru. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané
formy. PeCeme zvolna asi 35-40 minut.




Babovka olejova z celych vajec

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru

1/2 hrnku oleje

1 hrnek mléka

3 vejce

prasek do peciva

tuk na vymazani a strouhanka na vysypani formy

PrFiprava:

Mouku, cukr, olej, mléko, vejce a prasek do peciva vlozime do misy,

dobfe promichame a vlijeme do strouhankou vysypané formy.
PeCeme ve vyhraté formé asi 35-40 minut.

Babovka »PUSKIN«

Ingredience:

200 g zméklého masla

80 g cukru moucky

50 g kakaa

80 g cukru krupice

7 zloutkl

7 bilkd

150 g vlasskych jader

200 g pigkotovych drobeckd

maslo na vymazani, cukr krupice na vysypani

PrFiprava:

Zméklé maslo, cukr moucku, kakao a zloutky vyslehame
dokrémova. Z bilk{l a cukru krupice u$lehdme pevny snih.
Obé smési lehce spojime a pfiddme smés drobeckl a ofech(.
Peceme ve vodni lazni ve vymazané a vysypané formé pfi
175 °C asi 60 minut.




Babovka s jablky

Ingredience:
300 gramU polohrubé mouky

250 gramu cukru

80 gram tuku (maslo,..)

300 grami strouhanych jablek

3 vejce

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

hrst strouhanych ofiskd (mGze byt i kokos)

PrFiprava:

Cukr, vanilkovy cukr, tuk a Zloutky rozmixujeme dohladka,
vmichame mouku s praskem do peciva, jablka, ofisky

a nakonec snih z bilk{.

Peceme na 170 - 180 stuprill, zhruba 45 minut.

Babovka s kandovanym ovocem

Ingredience:
200 g masla

200 g mouckového cukru
4 vejce

1 vanilkovy cukr

500 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

1/8 | mléka

150 g rozinek

100 g sekanych mandli
100 g sekaného kandovaného ovoce
tuk

mouka na formu

Priprava:

Maslo utfeme do pény, pfiddame cukr, vejce a vanilkovy cukr.

Po Izicich pfidavame mouku promichanou s praskem do peciva.
Opatrné vmichame vlazné mléko, pfidame rozinky, sekané mandle
a kandované ovoce.

UpecCeme ve vymazané a moukou vysypané forme.




wrw

Babovka s liskovymi ofisky

Ingredience:

150 g masla

250 g cukru

4 vejce

kdra z 1/2 citronu

3 PL rumu

400 g hrubé mouky

2 dl mléka

1 kypfici prasek

150 g mletych liskovych ofigk{
50 g horké Cokolady

tuk na vymazani formy,
mouka na vysypani formy.

PrFiprava:

Babovka s mandlemi

Ingredience:

kostka drozdi (42 g)
200 ml vlazného mléka
1 kosticka cukru

80 g medu

2 vejce

sul

500 g polohrubé mouky
125 g masla

50 g rozinek

2 lZzice rumu

150 g loupanych mandli
mouckovy cukr na pocukrovani

PrFiprava:

Z drozdi, vlazného mléka, kostky cukru, medu a trosky soli nechame vzejit
kvasek. Na smés presijeme mouku a promichame. Pfidame vlocky masla a
hnéteme az budeme mit vlacné tésto (bude délat bubliny, nelepi se na stény
misy ani na varecku).

Tésto poprasime moukou a nechame v teple, prikryté, kynout (1/2 hod).
Rozinky pokapeme rumem a nechame odlezet.

Vymazeme formu na babovku a na dno poklademe mandlicky do kazdé
prohlubné jednu.

Do vykynutého tésta vmichame rozinky a dame do formy, kde jesté nechame
1/2 hodiny kynout. Troupu predehfejeme na 180 stupfiti (horkovzdugnou na
160).

Babovku pe¢eme pomalu cca 50 az 60 minut. Po dopeceni nechame jesté cca 5
minut dojit v troubé&, nasledné vyklopime a pfed podavani pocukrujeme
mouckovym cukrem.

Zloutky vymichdme s cukrem, pfidéme rozpusténé méslo

a ostatni pFisady kromé& ofigkl a ¢okolady. Nakonec vmichédme
tuhy snih z bilk{. Do pllky tésta pfiddme strouhanou &okoladu,
do druhé pulky strouhané ofi§ky. Do vymazané a vysypané
babovkové formy pfilijeme bilé tésto, na né tmavé a dame
upéct.

Tip:
Misto liskovych ofi$kd pouzijte viadské orechy.




Babovka s pudinkem

Ingredience:
360 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 pudinkovy vanilkovy prasek

citrénova kura

6 vajec

300 g krupicového cukru

1 dl oleje

1 dl horké vody

1 vanilkovy cukr,

1 PL citrénové Stavy

2 PL nasekanych vlasskych ofechl
rozinky nalozené v rumu (mnozstvi dle chuti)
nasekana cokolada,

kandované ovoce pokrajené- nemusi byt

Priprava:

Mouku smichame s praskem do peciva, pudinkovym vanilkovym
préskem a nastrouhanou citrénovou klirou. Zloutky u$lehdme s cukrem
a olejem do husta a za stalého Slehani pridavame po 2 PL horké vody,
vzdy po chvilkach aZ do vypotfebovani 1 dl. Pak jemné pfidame tuhy
snih uslehany z bilk( a vanilkového cukru a PL citrénové 3tavy.

Nakonec vmichame sekané ofechy, sparfené a v rumu namocené rozinky
a nasekanou ¢okoladu s nakrajenym kandovanym ovocem (nemusi byt).
Tésto vlijeme do vymazané a strouhankou vysypané velké formy na
babovku. Dame do pfedehfaté trouby na 180°C a peCeme asi 45 minut.
Spejli zjistujeme stav propeceni a hotovou babovku vyklopime na
mfizku, hned pocukrujeme a nechame vystydnout.

Babovka s viSnémi

Ingredience:

1 sklenici (asi 720 g) visni
250 g masla ¢i rostlinného tuku
250 g cukru krupice

3 Izice rumu ¢i citronové stavy
4 vejce

380 g polohrubé mouky

1 sacek prasku do peciva
$1Zicky mleté skofice

1 (150 g) Cokoladové polevy
tuk a strouhanku do formy

Priprava:

1. Kompotované visné scedime, nechame okapat a vypeckujeme.
Maslo, cukr a rum utfeme do pény. Postupné primichame vejce,
mouku s praskem do peciva a skofici.

2. Babovkovou formu o priméru asi 24 cm a obsahu 1 1/2 |
vymazeme a vysypeme strouhankou. Nalijeme do ni polovinu tésta,
rovhomeérné rozdélime vypeckované visné a prelijeme zbytkem tésta.
Peceme zhruba 60 az 70 minut v dobfe predehraté troubé (elektricky
sporak 175 °C / plyn stupen 2). Pak babovku vyklopime a nechame
vychladnout.

3. Ve vodni lazni rozpustime Cokoladovou polevu, kterou prelijeme
povrch babovky a nechame ztuhnout.




Babovka se studentskou peceti

Ingredience:
400 g polohrubé mouky

1 sacek do peciva

2 sacky bonboénkd "studentska pecet"
250 g HERY

200 g cukru

1 vanilkovy cukr

4 zloutky - 4 bilky

asi 100 ml mléka

PrFiprava:

Mouku s praskem do peciva prosijeme. Tuk utfeme s vétsi polovinou cukru
smichaného s vanilkovym a postupné pfiddvame Zloutky. Dale pfidavame
postupné& mléko, mouku a vmichdme 2 sacky bonbdnkd. (vétsi kousky
prekrojime nozem).

Z bilkd a zbylého cukru u$lehdme tuhy snih a vmichdme do tésta. Pe¢eme pfi
180°c dokud se nelepi na Spejli. Celou babovku (vychlazenou) polejeme
mlécnou Cokoladou (200g) s tukem Omega (40g) dobfe potfeme i strany.

Na hodinku déme do lednice.

Babovka z acidofilniho miléka

Ingredience:
1 hrnek acidofilniho mléka

2 vejce

1 hrnek mouckového cukru

3 hrnku oleje

1 necely prasek do peciva

1 % hrnku polohrubé mouky

1 IZice kakaa

maslo na vymazani a hruba mouka na vysypani formy

Priprava:

MIéko rozmichame s vejci, cukrem, olejem a pfidame mouku
smichanou s praskem do peciva. Polovinu tésta nalijeme

do vymazané a vysypané babovkové formy.

Do druhé poloviny tésta vmichame kakao a nalijeme na bilé
tésto. UpeCeme v predehraté troubé, hotova bude asi tak za 40
minut.




Babovka z cokolady MARGOT

Ingredience:

1 ¢okolada Margot

1 Slehacka

1 sklenicka mouckového cukru
2 sklenicky polohrubé mouky
2 vejce

pll prasku do peciva

tuk

mouka na formu

Pfiprava:

Zloutky tfeme s cukrem, pfidame nastrouhanou ¢okoladu, mouku
smichanou s praskem do peciva, zalijeme Slehackou a nakonec
vmichdme tuhy snih z bilk{. Tésto vlijeme do vymazané a
moukou vysypané formy a dame péci do vyhraté trouby.

Babovka z bananku v ¢okoladé

Ingredience:
300 g polohruba mouka

250 g cukr krystal

250 g HERA

3 ks Orion tycinky Banany v Cokoladé
4 vejce

1 prasek do peciva

citrénova stava

Priprava:

Tuk s cukrem a zloutky tfeme do pény, priddme mouku s praskem
do peciva a drobné nakrajené nebo rozmackané Orion Banany v
¢okoladé zakapané citronovou $tavou. Nakonec do tésta lehce
zamichame snih z bilk{. Tésto nalijeme do vymazané a strouhankou
nebo kokosovou mouckou vysypané formy.

Peceme asi 1 hodinu pfi 160 °C.




Babovka ze sodovky

Ingredience:
450 g polohrubé mouky

1 prasek do perniku
300 g piskového cukru
2 vejce

10 Izic oleje

1 sodovka (0.33 /)
pripadné kakao

PrFiprava:

Vée smichame dohromady. Tretinu tésta miZeme obarvit kakaem. Tésto
vylijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vytfené formy a peceme
v pfedehraté troubé 45 - 60 minut.

Poznamka:

Babovku jsem vcera pfipravila. PouZila jsem 250 g mouckového cukru a
babovka je sladka azaz. Nejdfive jsem vySlehala vejce s olejem, pak
postupné prislehala cukr a prosatou mouku rozmichanou s praskem

do perniku spolu se sodovkou. Tésto jsem vylila do srdickové formy.

Vysledkem byl krasné vysoky tvar.

Babovka z vajecného likéru

Ingredience:

5 vajec,

200g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

250 ml vajecného likéru

250 ml oleje (slunecnicovy)
300g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

2-3 lzZice kakaa

tuku a hruba mouka na formu

Poleva:

100g Cokolady na vareni
100 g mléc¢né cokolady
50g tuku Omega

Priprava: y

Nejprve oddélime Zloutky a bilky. Z bilk( uslehdme tuhy snih. Zloutky
utfeme s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Pfidame vajecny likér,
olej a polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva. Nakonec
vmichame tuhy snih. Do vymazané formy nalijeme polovinu svétlého
tésta, druhou obarvime kakaem a dame na svétlé tésto. Nakonec jesté
protahneme Izici dokola pro hezéi vzhled na fezu. PeCeme pfi 180°C asi
45 m. Po vychladnuti rozpustime (ve vodni [azni) mlé¢nou Cokoladu a tuk
a dobfe promichame. Nalijeme na babovku a dobfe potfeme i strany.

Na hodinku déme do lednice.




Babovka »BiLY MOURENIN«

Ingredience:
3 Zloutky

230 g cukru

2 bali¢ky vanilinového cukru

2 kapky pecivového oleje s mandlovou pfichuti
150 g bilé strouhanky

1/4 balicku prasku do peciva

snih ze 3 bilk{

Slehacka podle prani

Babovka bramborova

Ingredience:
80 g rostlinného tuku

2 Zloutky

snih ze 2 bilk{

150 g piskového cukru

1 vanilkovy cukr

$tava z poloviny citrénu

250 g hrubé mouky

250 g vafenych brambor

1 prasek do peciva

tuk a hruba mouka do formy

Poleva:
70 g co[<o|ady, PFiprava:
70 g masla Tuk utfeme s cukry a Zloutky do pény, priddme za stalého tfeni citrénovou

- $tavu a vychladlé, jemné nastrouhané brambory a tfeme jesté 10 minut.
Priprava: y oL o ) Mouku promichame s praskem do peciva a smichame ji sou¢asné s pevné
Zloutky a cukr treme do zpeneni, pfidame ostatni pfisady a nakonec tuhy ulehanym sné&hem. Tésto vlozime do dobfe vymazané a vysypané formy a
snih. PeCeme v dobfe vymazané a strouhankou vysypané babovkové formé pedeme v predehiaté troubé 45 minut.
asi 40min. pfi stfednim ohni. Poznéamka:
Vystydlou babovku pretahneme Cokoladovou polevou a do stfedu navrsime Je mozné jesté pFidat 2-3 IZice mléka a cca 50 g krobové moucky. Tésto musi

Cepici Slehacky.

Poleva:

V rozpusténé cokoladé nechame zméknout maslo, hladce vymichame

a babovku tim prelijeme.

byt husté. Je-li tésto Fidké, snadno se udéla brousek.




Babovka »BURGUNDSKA«

Ingredience:
200 g masla

200 g cukru

4 vejce

250 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva
skofice

100 g Cokolady na vareni
1/8 litru ¢erveného vina

Priprava:

Utfeme maslo, cukr, Zloutky, postupné pfiddvame mouku smichanou

s praskem do peciva a vino. Ke konci vmichame nastrouhanou ¢okoladu
a uslehané bilky. Tésto nalijeme do pfipravené formy a peCeme 45-50
minut v elektrické troubé vyhraté na 180°C (horkovzdusna cca 160°C).

Babovka citronova

Ingredience:
200 g zméklého masla nebo margarinu

200 g cukru

Spetka soli

2 CL citrénové kiry

5 vajec

240 g mouky

50 g maizeny (Skrobu)

3 CL prasku do peciva
100 ml mléka

11 PL citronové stavy

3 PL pomerancové Stavy
Poleva:

120 g praskového cukru
3 PL citrénové stavy

1 PL velmi horkého ztuzeného tuku (napf. Ceres)

PrFiprava:

Mékké maslo, cukr, sl a citrénovou kdru nejméné 8 minut
Slehame. Pfidame vejce jedno po druhém, asi kazdé $minuty
jedno.(mdZeme pridavat jenom Zloutky a snih pidat nakonec.)
Dobre uslehame, pfiddme prosetou mouku, prasek do peciva

a Skrob. Nakonec pfiddme stfidavé mléko a citrénovou $tavu.
Tésto nalijeme do vymazané a vysypané babovkové formy

(asi 2 | obsahu). V predehraté troubé na 175 °C (horkovzdusna
150°C) pec¢eme asi 45 minut. Po upeceni nechame asi 5 minut
odpocdivat, potom vyklopime z formy.

Hned nékolikrat propichneme a polijeme citrénovou a
pomerancovou $tavou. Nechame vychladnout.

Nakonec polijeme polevou.




Babovka citronova s exotickym ovocem

Ingredience:
1 baleni smési na tfené tésto,

citrénova $tava,

strouhand kdra z 1 citronu,

tuk na vymazani formy,

mouckovy cukr,

100 g kumkvatd,

1 maly ananas,

1 papaja,

1 karambola,

100 g angrestu,

nékolik listkd meduriky na ozdobeni

PrFiprava:

1. Troubu predehfejeme na 180 °C. Tésto v prasku dame do misky a
primichdme 6 IZic citrénové tavy a klry. VloZime do vymazané malé badbovkové
formy a peCeme cca 40 min.

2. Zbytek citronové stavy smichame se 2 Izicemi mouckového cukru, kolac
nékolikrat propichneme, pokropime $tavou a nechame vychladit.

3. Kumkvaty omyjeme a nakrajime na tenké platky. Ananas a papaju oloupeme.
Ananas rozctvrtime, odstranime dfevnatou Cast a duzinu nakrajime. Papaju

O ,s z v 7.z
rozpulime, odstranime zrnicka a rozkrajime.

4, Karamboly nakrajime na platky. Angrest rozptlime. Plody promichame,
pokapeme 2 IZicemi citrénové $tavy, poprasime cukrem a nechdme odlezet.
Naplnime duty vnitfek babovky.

w g m

Babovka lentilkova (zvladnou i deti

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru krupice

1 hrnek sladké smetany (30%)
4 vejce

lentilky

vanilkovy cukr

citronova kdra z 1/2 citronu
1/2 prasku do peciva

Priprava:

Vejce naslehame s cukrem a potom pfilijeme smetanu.

PFisypeme prosetou mouku s praskem do peciva. Pfidame nastrouhanou
citrénovou kiiru, lentilky a zamichadme. Tésto nalijeme do sadlem vymazané
mensi babovkové formy. Pecme pfi 150°C asi
45 minut.




Babovka cokoladovo-rumova

Ingredience:

250 g masla

250 g cukr moucka
4 vejce

vanilka

170 ml rumu

1 prasek do peciva
1 PL skrobu

250 g hladké mouky
100 g kvalitni horké ¢okolady, 70 %

30 g kakaa

30 ml mléka

80 g tu¢ného tvarohu, nejlépe vymackat v utérce
50 g hrubé nasekané cokolady

PrFiprava:

Maslo naslehat s cukrem, postupné pak zaslehavat vajicka, vanilku a
tvaroh. Zamichat rum, mouku a Skrob.

Ve vodni lazni rozehrat ¢okoladu a spolec¢né s mlékem a kakaem
zamichat tak do 2/3 tésta. do vymazané formy naplnit nejdfive svétlé
tésto, pak zasypat sekanou Cokoladkou a pridat zbytek tésta.

Dat do predehraté trouby a péct pfi cca 170°C, rychlovzduch tak 150°C.

Babovka dvoupatrova s kokosem

Ingredience:
400 g polohrubé mouky

1 sacek kypfriciho prasku do peciva
3 vejce

150 g piskového cukru

40 g kakaa

150 ml oleje

cca 150 ml mléka nebo vody

100 g nastrouhaného kokosu

olej na formu

polohruba mouka na vysypani formy
100 g Cokolady na vareni nebo tmava Cokoladova poleva v sacku

PrFiprava:

Mouku prosejeme s kypficim praskem do peciva. Vejce rozslehame s cukrem, ktery
jsme prosili spolu s kakaem, pak postupné pfilijeme olej a Slehame do pény. Po
Castech pridame, stfidavé s mlékem, mouku a nakonec vmichame kokos (2 IZice
kokosu si odlozime). Tésto rozd&lime, vétsi ¢ast nalijeme do formy o priméru 24 cm,
zbylé tésto do malé formicky (obé formy vytfeme olejem a vysypeme polohrubou
moukou), vlozime do trouby vyhfaté na 180° C a peCeme 20 minut, potom teplotu
zvysSime a tésto dopeceme (u malé formy bude cCas potfebny na upeceni o malo
mensi, nezapomerite ho hlidat, at se Vam babovka nepfipali).

Formy vyjmeme z trouby na draténou podlozku, po 10 minutach je obratime a
babovky vyklopime. Po vychladnuti posadime malou babovku na velkou.

Cokoladu rozlameme, zastfikneme horkou vodou, pak nadobu viozime do horké vodni
lazné a michame, az se Cokolada rozpusti. Tekutou ¢okoladou prelijeme babovky a po
kratkém zaschnuti jesté posypeme zbylym kokosem.

Poznamka:
Hotovou polevu pripravime podle navodu na sacku.

Tip:

Babovky mizZeme jen pocukrovat, ¢ polit ¢okolddovou nebo jinou polevou a posypat
barevnym mackem. Pokud nechceme babovku dvoupatrovou, vsechno tésto vlijeme
pouze do velké babovkové formy.



Babovka slehackova hrnkova

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mouckového cukru

3 cela vejce

1 vanilkovy cukr

3 kypficiho prasku

trochu strouhané citrénové kiry
1 smetana

Priprava:

Babovkovou formu vytfeme sadlem a vysypeme strouhankou. VSechny suroviny
postupné& smichame dohromady a vlijeme do formy. Do poloviny tésta mizeme
pridat kakao. Dame péci do stfedné vyhraté trouby.

Hotovou babovku pocukrujeme a podavame.

Babovka italska

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

250 g masla nebo rostlinného tuku (HERA, LUKANA)
1 hrnek cukru krupice

3 PL rumu

4 vejce

1 CL skofice

1 bali¢ek bonbon{ Mildnska smés

1 prasek do peciva

Spetka soli

Poleva:
100 g Cokolady na vareni,
100 g ztuzeny 100 % tuk

Na ozdobu:
20g Cokoladovych pecek nebo jinych ozdob

PrFiprava:

Maslo utfeme s cukrem a rumem. Postupné zaslehavame vejce
a tfeme do zhoustnuti. Zlehka vmichame mouku smichanou s
praskem do peciva, skorici a soli. Nakonec pfiddme Milanskou
smés. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané formy

a peCeme asi 1 hodinu. Po vychladnuti babovku polijeme
cokoladovou polevou, zdobime cokoladovymi peckami

a Cerstvym ovocem.




Babovka jablecna

Ingredience:
250 g cukru

300 g nastrouhanych jablek

300 g polohrubé mouky

80 g tuku / maslo, HERA /

1 prasek do peciva

3 vejce

1 vanilkovy cukr

tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani formy

PrFiprava:

Utfeme tuk do pény s cukrem, pridame cela vejce, vanilkovy cukr,
nastrouhana jablka a mouku s praskem do peciva, lehce dobfe promichame
a dame do vymazané a vysypané babovkové formy.

Zvolna peceme asi 1 hodinu.

Tip: doporucuji pfidat do tésta hrubé nasekané ofechy

a rozinky namocené v rumu.

Tuto babovku pecu dlouho, vydrzi dlouho vlaéna.

Babovka jable€na bez tuku

Ingredience:
30 dkg hrubé strouhanych jablek

15-20 dkg cukru krupice
20 dkg détské krupice

3 Zloutky a snih

1 vanilkovy cukr

% prasku do peciva

2 Izice kakaa

trochu skofice

PrFiprava:

V mise smichame cukr, Zloutky, van. cukr a jablka pfidame krupicku

s praskem do peciva a dlikladné promichdme. Uslehdme pevny snih, ktery
opatrné vmichame do pfipravené smési.

Polovinu hmoty vlijeme do vymazané a kokosem vysypané babovkové formy.
Do druhé poloviny vmichame kakao a dolijeme do formy.

Peceme asi 45 minut na 180°C.

Pozndamka
Do té&sta mZeme pridat hrst rozinek nebo ofechy.




Babovka jablecna s kakaovym pudinkem

Ingredience:

400 g nastrouhanych jablek

300 g polohrubé mouky

200 g cukru

2 vejce

1,5 dcl oleje

1 prasek do peciva

kakaovy pudink-prasek

mléko podle potfeby, aby vzniklo stfedné husté tésto
mozno rozinky nebo ofechy

PrFiprava:

Vsechno smichame a peCeme ve vymazané a moukou vysyEané
babovkové formé asi 45 minut pfi teploté kolem 200 stupnu.
Babovka diky kakaovému pudinku chutna trochu pernikové.

Babovka jablecno-skoricova

Ingredience:

2 % hrnku polohrubé mouky

1 Izice mleté skofice

2 1zi¢ky prasku do peciva

1 Izicka soli

3 |1Zicky jedlé sody

230 g masla

1 $ napéchovaného hrnku svétle hnédym cukrem

4 velka vejce

6 Granny Smith (zelenych) jablek, oloupanych a bez jadfince (nakrajené
na tenké platky)

Poleva:

1 hrnek mletého cukru + 1-2 IZice horké vody ochucené citrénem umichat
dohusta ale tekuta

Pfiprava:

PFedehrat troubu na 180°C. V mise smichat metlou mouku, skofici, prasek

do peciva, st a jedlou sodu.

V jiné mise smichat maslo, hnédy cukr a vejce. VSe naslehat dohladka.
Postupné pridavat suché ingredience a zamichat je dovnitf. Pozor nepremichat.
Pomoci stérky vmichat dovnitf jablka.

Smési naplnit 31 velkou babovku s nelepivym povrchem. Uhladit povrch a dat
péct asi 50-60min., nebo az zapichnuta Spejle je po vyjmuti ¢istd. Nechat
zchladnout ve formé asi 15 min. a potom babovku vyklopit na mfizku a nechat
ji uplné vystydnout.

Umichat polevu hustou natolik, aby se dala lit. Polozit mfizku s babovkou

nad plech s okrajem vyloZzeny papirem a polit babovku tak, aby jeji ¢asti byly
bez polevy.




Babovka jable€no-orechova vlacna

Ingredience:

3 vejce

1 % hrnku rostlinného oleje

2 hrnky krupicového cukru

2 % hrnku polohrubé mouky

2 1zi¢ky prasku do peciva

3 |1Zicky nastrouhaného muskatového ofisku

2 1zicky mleté skofice

Spetka tlu¢eného hrebicku

3 stifedné velka jablka (oloupand a bez jadrincli, pokrajend na kostky)
1 hrnek nahrubo posekanych vladskych ofechd
Poleva:

4 |zice masla (60 g),

100 g hnédého cukru,

6 Izic mléka,

Priprava:
Formu na babovku vymastit a vysypat moukou. Pfedehrat troubu na 180°C.

Utrit dokrémova olej, vejce a cukr. Postupné po troskach pridavat mouku
smichanou s praskem do peciva, skofici, hfebickem, muskatovym ofiSkem

a dobre ji dovnitF zamichat (tésto bude husté). Lehce vmichat jablka a ofechy
a vSe vlozit do pfipravené formy. Péct tak 30 minut. Po upeceni babovku
vyklopit a dlouhou Spejli ji propichat.

Poleva:

V kastrolku smichat vSechny ingredience. Nechat je pfijit do varu a za stalého
michani vafit 3 minuty. Odstavit a pomoci IZice polit babovku tak, ze stéka
doll po stranach. Nahote se mlze posypat trochou posekanych orechd.
Babovku nechat odpocinout alespori 24 hodin pred krajenim.

Tip: Babovka se mize jenom pocukrovat.

Babovka jable€na - LIGHT

Ingredience:

3 vejce

100 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

1 PL oleje

1 dl horké vody

200 g nahrubo nastrouhanych jablek
150 g polohrubé mouky

1 KL prasku do peciva

tuk na vymazani

strouhany kokos na vysypani babovkové formy

Pfiprava:

Zloutky nadlehame s mouc¢kovym cukrem, olejem a horkou vodou do

pény. USlehame pevny snih s vanilkovym cukrem. Do pény vmichame
nastrouhana jablka, pfesetou mouku s praskem do peciva a nakonec

zleh¢ime snéhem. Tésto rozetfeme do vymazané a vysypané formy

a zvolna upeceme v mirné vyhraté troubé.




Babovka kavovo-Slehackova

Ingredience:

4 cela vejce

170 g cukru krupice

270 g polohrubé mouky
1 Slehacka ( 250 ml )

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva
$tava z 1 malého citronu
3 - 4 kavové Izicky rozpustné kavy (NESCAFE EXPRESO)
mandle (nemusi byt)

PrFiprava:

Do misy dame 4 celd vejce, vanilkovy cukr, cukr krupici a Slehacem

(metlami) Slehame. Slehacku ohfejeme a rozpustime v ni kavu.

K naslehanému téstu priddme mouku a prasek do peciva a postupné
pfilévame Slehacku s kavou. Zamichame a pfidame Stavu z citrénu.

Formu na babovku vymazeme a vysypeme moukou.

Tésto do ni nalijeme a dame péci pfi cca 170°C asi 45 minut.

Babovka kefirova (moc dobra)

Ingredience:

2 vejce

0.2 | mouckového cukru

0.2 | oleje

0.5 | kefiru, nebo kysky

400 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

trocha hrozinek, ofechl a kandovaného ovoce

Priprava:

Vejce s cukrem naslehame do pény a za stalého Slehani pfidame olej.
Potom stfidavé pfimichame mouku s praskem do peciva a s kefirem.
Nakonec pfidame posekané hrozinky, ofechy a kandované ovoce.

Tésto nalijeme do vétsi vymazané a hrubou moukou
(nebo strouhankou, piSkotovymi drobecky atd.) vysypané babovkové
formy a pomalu pec¢eme v predem vyhraté mirné troubé.

Upecenou a vychladlou babovku vyklopime a posypeme mouckovym
cukrem.




Babovka konakova

Ingredience:

5 vajec

200 g cukru krupice
vanilkovy cukr

250 ml vajecného konaku
250 ml oleje

300 g polohrubé mouky
prasek do peciva

2 - 3 lZice kakaa

tuk a hruba mouka na formu

Pfiprava:

Nejprve oddélime Zloutky a bilky. Z bilkd uslehdme tuhy snih.

Zloutky utfeme s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Pfiddme vajecny
konak, olej a polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva.
Nakonec vmichame tuhy snih. Do vymazané formy nalijeme polovinu
svétlého tésta, druhou obarvime kakaem a dame na svétlé tésto. Nakonec
jesté protahneme Izici dokola pro hezci vzhled na Fezu. PeCeme pfi 180 °C

Babovka makova

Ingredience:
500 g polohrubé mouky

vetsi Spetka soli
citrénova kdra z poloviny citronu
100 g cukru

1 vanilkovy cukr
kostka drozdi (42 g)
1/4 | mléka

1 vejce

120 g masla

Naplri:

180 g maku

1/4 | mléka

120 g cukru

1 Izice medu

1/2 1zicky skorice

1 Zebro ¢okolady
citrénova kdra

1 Izicka masla

asi 45 minut.

Pfed podavanim nechte vychladit v lednicce.

PrFiprava:

Ve vlazném mléce rozmichame lzici cukru, IZici mouky a rozdrobime drozdi. Na
teple nechame vzejit kvések. Mouku, cukr, $petku soli, citrénovou kiru a vejce
smichame, vlijeme vzesly kvasek, promichame, pfiddme rozehfaté maslo

a vypracujeme husté hladké tésto, které se nelepi na varecku.

Prikryjeme ho utérkou a na teple nechdme vykynout. Mezitim si svafime mlety
mak s mlékem, pridame ostatni pfisady a nechame ochladit. Vykynuté tésto
zformujeme na plat, pokryjeme hustou naplini, svineme, vloZime do vymasténé
formy, jeété chvili nechdme kynout a pak upeceme. Ze stejného tésta mizeme
pfipravit i makovy zavin nebo makové buchty.




Babovka makovo-hruskova

Ingredience:

4 vejce

150 g kompotovych hrusek

1 vanilkovy cukr

200 g mouckového cukru

100 ml mléka

150 ml oleje

200 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

50 g celého maku

50 g kandovaného ovoce, nejlépe Cervené barvy
tuk a hruba mouka na babovkovou formu
mouckovy cukr na posypani hotové babovky

PrFiprava:

Nejdfiv oddélime Zloutky od bilk(i a kompotované hrusky nechame
okapat a nakrajime na mensi kousky. Zloutky vyslehdme s vanilkovym
a polovinou mouckového cukru do pény. Pak priddme miléko, olej a
promichame. Bilky vyslehdame se zbylym cukrem na pevny snih a obé
hmoty spojime. Po smichani vmichame cely mak, prfesatou mouku

s kypficim praskem do peciva, nakrajené hrusky a kandované ovoce.
Babovkovou formu vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou.
Hotové tésto naplnime do formy a uhladime. PeCeme v prfedehraté
troubé pfi 150°C asi 50 minut.Upecenou babovku nechame ve formé
kratce zchladnout a pak ji opatrné vyklopime- mlZeme dat na horni
&ast mokrou, studenou utérku a tim napomdZzeme vyklopeni a babovka
tak povoli. Vychladlou babovku posypeme mouckovym cukrem

a muzeme jesté navrch ozdobit kandovanym ovocem pro oko.

Babovka makovo-jable€cna hrnkova

Ingredience:

lhrnek (0,3 1)

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek hladké mouky

1 $ hrnku cukru

1 hrnek hrubé nastrouhanych jablek
3 hrnku oleje

3 hrnku vody

podle potfeby pfidat vilahé mléko
2 vejce

3 PL medu

2 PL kakaa

1 sacek prasku do perniku

1 PL kandovaného ovoce

1 CL skofice

Priprava:
Do misy dame mouku, promichame s cukrem, pfiddme kakao, prasek
do perniku, kandované ovoce a skofici.

Olej s vodou a vajicky rozkvedlame, pfidame med a nechame rozpustit.
Vlijeme do misy a fadné prodélame. UpIné nakonec pfidédme nastrouhana
jablka. Promichame a vlijeme do vymazané a vysypané formy.

PeCeme v pfedem vyhraté troubé. Zpocatku 15 min na 170 °C, pak teplotu
zmirnime a dopékame po dobu asi 35 min. Zalezi na typu trouby.




Babovka makova hrnkova

Ingredience:

ihrnek (3 I)

1 hrnek mletého maku

1 a § hrnku polohrubé mouky
3 hrnku oleje

1 hrnek vlazného mléka

1 hrnek cukru krupice

2 cela vejce

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

PrFiprava:
VSechny prisady se smichaji dohromady, tésto vylijeme
do vymazané a vysypané babovkové formy.

Babovka jarni tvarohova (i beranek)

Ingredience:
250 g polohrubé mouky

250 g cukru

250 g tuku (maslo, HERA)

250 g tvarohu

3 vejce

1 prasek do peciva

cokoladova poleva

+ otidky, rozinky, citrénova kira...

PrFiprava:
Ve smichat, nejlépe snih z bilkl nakonec, ale Ize i vée najednou,
nalit do formy na babovku nebo beranka a upéct zhruba pfi 180° C.

Po vychladnuti polit cokolddovou polevou




Babovka tvarohova snadna

Ingredience:
375 g mékkého tvarohu (1 a ptl kostky)

1 HERA

250 g krystalového cukru

1 vanilkovy cukr

300 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

4 vejce

rozinky (nemusi byt)

olej na vymazani formy

hruba mouka na vysypani formy

PrFiprava:

Tvaroh, HERU, oba druhy cukru a vejce ddme do misy a utfeme
dohladka. Do smési pfisypeme presatou mouku s kypficim praskem a
promisime. Vmichame rozinky, ddme do vymazané a vysypané

formy a peceme pfi 175 °C asi 55-60 minut.

Babovka tvarohova

Ingredience:

2 kostky tvarohu

4 vejce

50 g krupice

150 g mletého cukru (moucky)
50 g kokosu

% prasku do peciva

rozinky

125 g masla

Pfiprava:

Maslo rozpustime. Tvaroh, maslo, cukr, vejce utfeme dohladka.
Pfiddme krupici s praskem do peciva a kokos. Zalijeme rozpusténym
maslem a dame péci.




Babovka tvarohova mramorova Babovka medova hrnkova

Ingredience: Ingredience:
250 g mékkého tvarohu hrnky o obsahu 0,3 |
1 balic¢ek prasku do peciva 2 hrnky polohrubé mouky o obsahu 0,3 |
250 g mouckového cukru 1 hrnek hladké mouky
250 g rostlinného masla 1 % hrnku cukru
2 lZice kakaa 1 hrnek hrubé nastrouhanych jablek
6 vejce 3 hrnku oleje
250 g polghrubé mouka 1 hrnku vody
M podle potreby pridat viahé mléko
olej ve spreji 2 vejce
3 PL medu
PrFiprava: 2 PL kakaa
Rostlinné maslo si predem rozpustime a nechame 1 sacek prasku do perniku
vychladnout. Do misy rozklepneme vejce, pfidame cukr 1 PL kandovaného ovoce
a zchladlé maslo. Sleha¢em Slehame asi 5 minut. Troubu 1 CL skofice
predehfejeme na 180° C, formu na babovku vystfikame
jedlym olejem ve spreji. Do vaje¢ného zakladu po Izicich -
Priprava:

zaslehame tvaroh. Pak jiz pouze ru¢ni metlickou vmichame
presatou mouku s praskem do peciva. 3/4 tésta nalijeme

do pripravené formy, do zbylého tésta vmichame kakao

a tmavé tésto pomoci vidlicky vmichame do svétlého zakladu.

Do misy dame mouku, promichame s cukrem, pfiddme kakao, prasek
do perniku, kandované ovoce a skofici. Olej s vodou a vajicky
rozkvedlame, pfiddme med a nechame rozpustit.

Vlijeme do misy a radné prodélame. Uplné nakonec pridame
nastrouhana jablka. Promichame a vlijeme do vymazané a vysypané

Babovku peoéeme 40 az 45 minut. formy.
Hotovou muzeme jemné poprasit mouckovym cukrem a
podavame. Pe¢eme v predem vyhFaté troubé. Zpocatku 15 min na 170 °C, pak

teplotu zmirnime a dopékame po dobu asi 35 min.
Zalezi na typu trouby.




Babovka mrkvova

Ingredience:
2 hrnky cukru

4 vejce

2 hrnky hladké mouky

1 plny hrnek oleje

1 CL drceného hrebicku

1 CL drceny muskatovy kvét

1 CL jedlé sody nebo prasku do peciva
troska soli

1 hrnek nahrubo posekanych ofechli

3 % - 4 hrnky nahrubo nastrouhané mrkve (asi 450 g)

Pfiprava:

Zloutky utfeme s cukrem, pridame postupné vsechny ingredience, (mimo
snéhu z bilkd, ktery pridéme naposled) dobie vymichdme a nakonec
priddme uslehany tuhy snih z bilkd. (Pokud jsou vajitka malé, klidné
muizZeme dat 5).

Formu dobfe vymazeme a taky dobfe vysypeme.

NaplInénou babovku vioZzime do predehraté trouby a peCeme pomalu

asi 70 minut pfi 150 °C.

Samoziejmé, ze zaleZi v jaké formé babovku pecete, proto je nutné ji
poprvé hlidat a vyzkouset Spejli, zda je hotova.

Ja babovku pekla v tézké titanové formé, tak je mozné, ze babovka pecena
v tenké teflonce bude upecena drive.

Babovka mramorova s nugatovou polevou

Ingredience:

350 g masla

300 g cukru

2 balicky vanilkového cukru
Spetka soli

6 vajec

4 cl rumu

500 g polohrubé mouky
1 kypftici prasek

175 ml mléka

30 g kakaa

tuk na vymazani
Ozdoba:

200 g ofechového nugatu
30 g sekanych pistacii

PrFiprava:

Méaslo, cukr, vanilkovy cukr a sl uslehdme do pény. Postupné priddme
vejce a Slehame, dokud se cukr zcela nerozpusti. Pfidame rum, mouku
s kypficim praskem, mléko a michame tak dlouho, az se tésto
prestane lepit na varecku. Troubu predehiejeme na 175 °C.
Vymastime formu, naplnime 2/3 tésta a povrch uhladime.

Do zbyvajiciho tésta zamichdme kakao a navrSime na svétlé tésto.
Pomoci vidlicky obé tésta lehce promichame. PeCeme 55 - 60 minut.
Po vyjmuti z trouby nechame babovku kratce ve formé vydusit.
Vyklopime na kuchyriskou mfizku a nechame vychladnout.

Ozdoba:

Nugat nakrajime na kousky a v nerezové misce v horké vodni lazni
zvolna rozpustime. Nalévame v tenkych pramincich na babovku.

Nez poleva ztuhne, posypeme babovku sekanymi pistaciemi.




Babovka pernikova hrnkova

Ingredience:
2 hrnky hladké mouky

1 hrnek cukru krupice
1/2 hrnku oleje

1 a pll hrnku mléka
2 vejce

2 Izice kakaa

1 prasek do perniku
Cokoladova poleva
citronova poleva

Priprava:

Vejce, cukr a olej umichame do pény. Postupné pfidame ostatni
suroviny. Smeés fadné promichame a nalijeme do vymazané

a kokosem vysypané formy. PeCeme asi 45 minut.

Doporucena pfiloha:
Po vychladnuti polijeme ¢okoladdovou a citronovou polevou.

Babovka ananasova plnéna

Ingredience:

120 g polohrubé mouky

100 g skrobové moucky

125 g masla nebo rostlinného tuku
150 g mouckového cukru

4 vejce

1 PL citrénové Stavy

1 CL prasku do peciva

5 PL nadrobno pokrajeného ananasu
trochu hrubé mouky

ananas na ozdobeni

Ananasovy krém:

250 ml mléka

1 pudink s ananasovou nebo vanilkovou pfichuti
125 g masla nebo rostlinného tuku
80 g mouckového cukru

1 vanilinovy cukr

3 PL drobné pokrajeného ananasu
Kakaova poleva:

150 g mouckového cukru

2 PL kakaa

2 PL horké vody

1 PL rozehtatého masla

Pfiprava:

Zmékly tuk, cukr, celd vejce a citrénovou $tavu naslehdme do pény (nejlépe v
elektrickém Slehaci). Vmichame Skrobovou moucku, presatou mouku smichanou
s praskem do peciva a na malé kosticky pokrajeny ananas popraseny moukou.
Tésto rozetfeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy a v predehraté
troubé zvolna upeceme. Upecenou a vychladlou babovku podélné rozfizneme,
potfeme krémem a spojime do plvodniho tvaru. Povrch babovky pielijeme
kakaovou polevou a ozdobime kousky ananasu. Po ztuhnuti polevy pokrajime na
platky.

Priprava krému:

Z mléka a pudinkového prasku uvarime husty pudink, ktery nechame
vychladnout. Do Slehace vlozime tuk, mouckovy a vanilinovy cukr a naslehame
do pény. Postupné pfidavame pudink a nakonec lehce vmichame drobné kosticky
ananasu.

Priprava polevy:

Cukr smichame s kakaem, pfilijeme horkou vodu, rozehraté maslo a umichame
dohladka. Je-li poleva husta, pfiddme jesté trochu vody.



Babovka pomerancova

Ingredience:

500 g pSenicné mouky

100 g cukru

Spetka soli

2 bali¢ky vanilkového cukru
1 balicek suseného drozdi
230 ml vlazného mléka
nastrouhané kiira z jednoho pomerance
150 g zméklého masla

100 g oranzatu

100 g nasekanych mandli
Zdobeni:

2 zralé pomerance

50 g cukru

Priprava:
Mouku, cukr, stl, vanilkovy cukr, susené drozdi, mléko, pomeran¢ovou
kdru a maslo hnéteme ruénim hnétadem 4 - 5 minut. Povrch tésta lehce
poprasime moukou, misu pfikryjeme utérkou a nechame asi 30 minut
na teplém misté kynout. Oranzat nasekame najemno a spolu

s mandlemi peclivé zpracujeme do tésta. Tésto rozdélime na 3 dily.

TFi stfedné velké kvétinace vymazeme tukem, naplnime téstem a
nechame dalSich 15 minut kynout. Troubu predehfejeme na 180°C

a babovky pec¢eme 40-45 minut.

Dokonceni:

Pomeran¢e omyjeme v horké vodé a osu$ime. Kliru oloupeme na tenké
dlouhé prouzky. Z pllky jednoho pomerance vymackéame $tavu.Zbylé
pomerance nakrajime na tenké platky. Pomerancovou $tavu svafime

s cukrem a vlozime pomerancové platky, nechame prejit varem a
sundame ze sporaku. Prouzky pomeranc¢ové kiry smichdme s 20 g
cukru. Babovicky vklopime a nechame vychladnout. Ozdobime
pomerandovymi platky a klirou a nechdme zaschnout.

Tip: Babovky ziskaji zvlastni aroma, prldame -li do tésta jednu Izicku
pomerancoveého likéru. s

Babovka povidlova

Ingredience:

2 Izice povidel

4 vejce

150 g masla

100 g cukru

160 g polohrubé mouky
1 vanilkovy cukr

% prasku do peciva
hrstku vlagskych ofech

PrFiprava:

Zloutky, cukr, maslo, vanilkovy cukr a 2 Izice povidel uslehdme v husty
krém, do kterého opatrné vmichame snih z bilkl a mouku s pradkem do
peciva. Nakonec pfisypeme ofechy, zamichame. Formu vymazeme
sadlem a vysypeme polohrubou moukou. Upeceme. Po upeceni nechame
asi 10 minut stat a pak ji vyklopime.




Babovka prezidentska - cokoladova

Ingredience:

1 vanilkovy cukr

20 dkg cukr krupice

4 vejce

30 dkg hladké mouky

1 prasek do peciva

20 dkg sekanych vladskych ofechl
1 HERA nebo jiny tuk na peceni
20 dkg Cokolady na vareni

1 Slehacka

tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani formy

PrFiprava:

V mise uslehat vanilkovy cukr, cukr krupici a cela vejce, potom vmichat
hladkou mouku s praskem do peciva, polovinu nasekanych vlasskych ofechd,
celou rozpusténou HERU, 10 dkg nahrubo nastrouhané Cokolady na vareni

a nakonec slehacku.

Do vymazané a vysypané formy na babovku vlit asi polovinu tésta a posypat
zbylymi sekanymi vlasskymi ofechy a zbylou polovinou ¢okolady na vareni
nasekanou na kousky. Potom dolit zbytek tésta.

Péct v pfedehraté troubé na 150°C cca. 1,5-2 hod.

Babovka pudinkova hrnkova

Ingredience:
4 vanilkové pudinky

1 prasek do peciva

1 skleni¢cka mouckového cukru
1 sklenicka oleje

4 vejce

% prasku do peciva

citrénova kdra

tuk

mouka na formu

Cokoladova poleva:

150g ztuzeného tuku

80g mouckového cukru

2 |zice kakaa- michame ve vodni lazni

Pfiprava:

UtFfeme Zloutky s cukrem a pfimichadme pudinkové prasky s praskem

do peciva. Pak za stalého michani prilévame olej a nakonec lehce vetfeme
snih z bilkd. Vzniklé t&sto lijeme do vymazané a moukou vysypané
babovkové formy a dame péci do trouby.

Vychladlou babovku polévame cokoladovou polevou.




Babovka puncova

Ingredience:

3 sklenice mouky-polohrubé (420 g)
1 sklenice mléka

5 vajec

125 g mékkého masla

42 g Cerstvého drozdi

1/3 sklenice cukru - mletého

3 Izice mletych ofechl

3 Izice pfedem v rumu namocenych a posekanych rozinek
vanilkovy cukr

vanilkova esence (nemusi byt)
Spetka soli

Puné:

vodu podle potfeby (0,5 dl)

1 sklenici cukru krupickového
$tava z poloviny citronu

30 g rumu (pridat dle vlastni chuti)
Poleva:

1 sklenice cukru krupickového
$tava z poloviny citronu

vodu podle potfeby (1/3 sklenice)

Pfiprava:

42 g drozdi utfeme s 1 Izici cukru, 2 Izicemi mouky a pfilijeme 1 sklenici mirné
ohfratého mléka. Kvasek mirné rozslehané a ddme na teplé misto vykynout.
Oddé&lime Zloutky od bilkd. 5 Zloutkd ddkladn& uslehdme s 1/3 cukru, a z bilk{
u$lehame tuhy snih. Do uslehanych Zloutkd ptriddme rozpusténé maslo,
mouku, vanilkovy cukr, esenci, ofechy, rozinky a vykynuty kvasek a uslehany
tuhy snih z 5 bilk(. T&sto tfeme tak dlouho aZ je hladké, lesklé a tvoii se v
ném vzduchové bublinky. Poté ho prendame do babovkové formy vymazané
tukem (mélo by sahat do poloviny) a pe¢eme 50 az 55 minut pfi teploté
190°C.

Priprava punce:

Cukr vysypeme do vody a uvafime, nasledné ochladime,vmichame citrénovou
$tavu a rum. Do babovky upedené dozlatova udéldme otvory (pletaci jehlou),
do kterych nasledné nalijeme punc.

Priprava polevy:

Z cukru a vody uvafime sirup, pfidame citronovou $tavu, nechame
vychladnout a dost dlouho Slehame. Kdyz nam poleva zac¢ne bélat, tak ji
nalijeme na upecenou babovku.

Babovku je nejlepsi pokropit puncem, a polevou az dalsi den.

Babovka rumova

Ingredience:

180 g masla

200 g krystalového cukru
5 vajec

250 g hrubé mouky

80 g maizeny

1 prasek do peciva

5cl rumu

1 citrénu

% pomerance

tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani formy

Pfiprava:

Z pomerance a citrénu si ostrouhdme kiru, kterou budeme potfebovat
do tésta. Troubu rozehfejeme na 190°C.

Zmeéklé maslo utfeme s cukrem do pény, pfidame vejce, presatou
mouku s maizenou a kypficim praskem a zlehka promichame.
Nakonec vmichdme rum, kdru z pomeranée a citrénu a po dvou
polévkovych |Zicich citronové a pomerancové Stavy.

Nalijeme do vymazané a vysypané formy a peCeme asi 60 minut.
Upeceni otestujeme Speijli.

Vychladlé pocukrujeme mouckovym cukrem.




Babovka rumova s kokosem

Ingredience:

300 gramt polohrubé mouky
,300 gram cukru

,250 graml maésla(rostlinného tuku)
5 vajec

4 |zice kokosu

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

4 |zicky horkého kakaa

cca 1 dcl rumu

podle potfeby(1 - 1% dcl) mléka

PrFiprava:

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a zloutky rozmixujeme dohladka.
Pridame mouku s praskem do peciva, kakao rozmichané v
rumu, kokos, mléko a vSe promichame. Nakonec vmichame

snih, tésto je dost husté tak neni potieba aby byl pfilis pevny.

Pe¢eme na 170 - 180 stupiill zhruba 45 minut. Tésto se ¢asto
zda byt »zdrclé«, ale babovka se vzdy podafi a je vyborna.

Babovka slavnostni z vaje€ného likéru
(i mufiny)

Ingredience:

5 vajec

200 g cukru

1 vanilkovy cukr

400 g polohrubé mouky

100 g sekané cokolady

100 g sekanych loupanych mandli nebo ofechli

4 | vajecného likéru

% | rostlinného oleje

1 prasek do peciva

tuk, ofechy nebo mandle a strouhanka na formu

Na muffiny: vynechame mandle nebo orechy a do tésta pfimichame 200 g
¢erstvych nebo mrazenych malin, borlvek, rybizu nebo jahod

Pfiprava:

Veijce, oba druhy cukrl u$lehdme do pény. Prilévame likér a olej a znovu
zaSlehame. Mouku promichame s praskem do peciva, sekanou ¢okoladou, ofechy
(mandlemi) a pfimichame do tésta. Babovkovou nebo véncovou formu
vymazeme tukem, vysypeme strouhankou a do Zeber babovky nalepime ptilky
mandli nebo ofechl. Do formy nalijeme tésto, uhladime a pe¢eme pfi 180 °C

v elektrické troubé (horkovzdusna 150 °C). Po zapeceni teplotu snizime

a dopékame. Doba peceni asi 45 minut. Po upeceni nechame ve formé
prochladnout, vyklopime a posypeme cukrem.

Muffiny pec¢eme také pfi 180 °C, ke konci dopeceme na 160 °C.




Babovka slavnostni velka

Ingredience:
250 g masla

250 g cukru

8 Zloutkd

500 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

50 g rozinek

4l smetany

snih z 8 bilkd

50 g mandli

Pf¥iprava:

Maslo napénime s polovinou cukru a Zloutky. Mouku prosijeme s
praskem do peciva a smichame s omytymi rozinkami. Pfidame ji pak
stfidavé se smetanou do Zloutk( utfenych s polovinou cukru.
Nakonec lehce vmichdme do té&sta dobfe naslehany snih z bilk{,

do néhoz jsme zasSlehali druhou polovinu cukru. Velkou babovkovou
formu dobfe vymaZeme maslem a misto strouhankou ji vysypeme

oloupanymi jemné rozsekanymi mandlemi. PeCeme zvolna asi hodinu.

Vpichnutim Spejle do babovky zjistime, je-li dobfe propecena.
Opatrné ji vyklopime a hodné pocukrujeme.

Babovka s viSnemi (pro dospelé)

Ingredience:
180 g mouckového cukru

1 vanilinovy cukr

1/4 | smetany ke Slehani

280 g hladké mouky

1 kypfici prasek do peciva
400-500 g visni

trochu hrubé mouky na obaleni,
tuk na vymazani formy

hruba mouka na vysypani formy
Visriova poleva:

150 g mouckového cukru

1 PL horké vody

2 PL griotky (popfipadé rumu)

Pfiprava:

NejdFive viSné proplachneme, nechame okapat a vypeckujeme je.
Zloutky utfeme s cukrem mouckovym a vanilinovym do pény a
vmichame smetanu. Pfidame prosetou mouku smichanou s praskem
do peciva a pevné uslehany snih z bilk{. Polovinu tésta rozetfeme
do tukem vymazané a moukou vysypané formy, poklademe viSnémi
poprasenymi hrubou moukou a zakryjeme zbyvajicim téstem.
Vlozime do predehraté trouby a zvolna upeceme.

Upecenou babovku nechame vychladnout a ozdobime polevou.

Priprava polevy:
Cukr zalijeme horkou vodou, griotkou a umichame hladkou polevu.

Poznamka:
Pokud pFipravujeme babovku i pro déti, alkohol nahradime
jakymbkoli sirupem a snizime davku cukru...podle vlastni chuti.




Babovka zebrova hrnkova

Ingredience:

5 vajec

2 % sklenicky polohrubé mouky

1 % sklenicky cukru krupice

3 1zicky prasku do peciva

1 vanilkovy cukr

1 sklenicka oleje

3 Izice kakaa

3 Izice polohrubé mouky

1 sklenic¢ka limonady (sodovky, kyselky)

PrFiprava:

Uslehame zvlast bilky s cukrem a zloutky s praskem

do peciva. Nalijeme uslehané Zloutky do snéhu,

lehce zamichame a pfidame mouku, limonadu, vanilkovy
cukr a naposled olej. Vse lehce promichame a rozdélime
na dveé casti. Do jedné Casti pfidame 3 IZice polohrubé
mouky, do druhé casti 3 Izice kakaa. Do vymazané a
vysypané babovkové formy dame jednu sbéracku bilého
tésta, nechame trochu roztéct, navrch dame sbéracku
tmavého tésta a opakujeme do spotiebovani obou tést.

Babovka trena

Ingredience:

9 Izic mléka

160 g tuku na peceni nebo masla
240 g cukru krupice

320 g hrubé mouky

1 balicek prasku do peciva

4 vejce

tuk na vymazani

hruba mouka na vysypani

Na ozdobu:
1 bali¢ek vanilkového cukru

PrFiprava:

Utfeme tuk, cukr a zZloutky do pény. Potom stfidavé
pfidavame mléko a pfisypavame mouku smichanou s
praskem do peciva. Nakonec opatrné vmichame tuhy snih

z bilkl. Tésto nalijeme do vymazané a hrubou moukou
vysypané formy. PeCeme v predehfaté troubé na 200 °C asi
10 minut. Potom ztlumime na 180 °C a dopecCeme.
Nechame chvilku vychladnout, vyklopime a sypeme
vanilkovym cukrem.




Babovka GURMANKA

Ingredience:

200 g masla

180 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

£
&

4 vejce 4
100 ml mléka 57
2 Izice citronové stavy 3’3
300 g polohrubé mouky ;}s
1 prasek do peciva b%’
2 lZice kakaa P-f
Spetka soli !ﬁ
PrFiprava:

Maslo s cukrem uslehame do svétlé pény. Postupné po
¢astech zaslehame Zloutky, mléko a citronovou $tavu.
Pak vareCkou vmichame mouku smichanou s praskem

do peciva a snih udlehany z bilkd a $petky soli. Tésto
nalijeme do vymazané a vysypané formy, Cast si
ponechame. Pfimichame do ni kakaovy prasek a 2-3 Izice
mléka a pfiddme do formy na svétlé tésto.

Pomalu upeceme.

Babovka olejova s bortivkami

Ingredience:

6 dcl hrubé mouky

1 dcl oleje

1 dcl vody

3 vejce

1 vanilinovy cukr

1 IZice skofice

370 g bordvkového kompotu
$ 1zicky sody

PrFiprava:

Do misy dame mouku, cukr, skofici, sodu a promichame.
Potom pfidame vejce rozsSlehané vo vodg, olej a
vypracujeme tésto. Do vypracovaného tésta vmichame
precedéné borlivky. Do vymazané a vysypané formy
rovhomérné nalijeme tésto.

PeCeme v dobfe vyhraté troubé.




Babovka kokosova hrnkova

Ingredience:
1 hrnek (1/4 1)

1 hrnek hladké mouky

1 hrnek polohrubé mouky
1 hrnek kokosu

1 hrnek mléka

1/2 hrnku oleje

3/4 hrnku cukru krupice
3 vejce

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva

1 IZice kakaa

tuk a kokos na vymazani a vysypani formy

PrFiprava:

Babovkovou formu vymazZeme tukem a vysypeme kokosem.
Mouku promichame s praskem do peciva a kokosem. Cela vejce
uSlehame s cukrem do husté pény. Pfidame olej, mouku

s kokosem a mléko, dikladné& promichdme. Asi polovinu tésta
nebo trochu vic vlijeme do formy, do zbytku vmichame kakao

a dolijeme na svétlé tésto.PeCeme v troubé vyhraté na 180° C
asi 50 minut. Po vychladnuti pocukrujeme nebo polijeme
polevou.

Babovka kokosova s kousky cokolady

Ingredience:

1 hrnek (1/4 1)

1 hrnek cukr krupice
vanilkovy cukr
Cokolada - 8 tabulek
kakao

kokos

1 hrnek mléka

2 hrnky polohrubé mouky
3 hrnku oleje

prasek do peciva

2 vejce

PrFiprava:

Smichame mouku s cukry, mlékem, olejem, vejci a praskem
do peciva, promichame. Tésto rozdélime na dva dily, do vétsi
Casti pfidame kokos a do druhé kakao a na kousky naldmanou
cokoladu. Polovinu svétlého tésta nalijeme do formy, zalijeme
tmavym a navrch nalijeme zbylé svétlé tésto. PeCeme v
predehraté troubé na cca 150 °C - 35 minut.

Ozdobime cokoladovou tmavou a bilou polevou.




