Slahackova babovka

Pocet porcii: 7
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do misky nalejeme 3l'ahackovi smotanu (250 ml), pridédme k nej Zitky (4 ks), maku, cukor (150 g), prasok
do peciva i vanilkovy cukor. VymieSame hladké cesto. Bielky vyslahame so Stipkou soli na tuhy sneh, ktory
postupne po lyziciach zapracujeme do pripraveného cesta.

Formu na babovku vymastime olejom a 2/3 cesta do nej rovnomerne nalejeme. Do zvysnej 1/3 nasypeme
kakao a dobre zmieSame, aby nezostali hrudky. Kakaové cesto nalejeme na zakladné cesto.

Takto pripravenu babovku peCieme vo vyhriatej rire na 170 stupriov asi 50 - 60 minut, kontrolujeme
Spajdlou. Ked'ju vyberieme suchu, babovka je upecena.

Formu s babovkou vyberieme von z rdry a nechame 15 minut vychladnit. Potom ju prevratime na tanier
primeranej velkosti a nechdme Uplne vychladndt. Posypeme praskovym cukrom.

Dobre vychladnutu Slahackovd smotanu nalejeme do misky a vysSlahame z nej Sfahacku. Nakrajanu
babovku servirujeme so Slahackou a s ovocim.

Ingrediencie

. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 20 g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 250 g
- Jahody - 100 g

. Cucoriedky - 100 g

- Cukor mucka-10g

- Cukor krystal - 150 g

- Olej sIlnecnicovy - 5 g

- Vajcia- 200 g

- Smotana na Slahanie - 500 g

- Kypriaci prasok do peciva - 12 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Jedlasol'-2g
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