Velkonocna mandlova babovka

Pocet porcii: 9
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vajcia (4 ks) oddelime . Bielka so solou vylahdme do tuha. V druhej miske vy$lahdme Zitka a (kokosovy)
cukor (150 g) do peny. Pridédme maslo (80 g) a preSlahame. Nasledne priddme smotanu na Slahanie, kéru
a $tavu z limetky a premie$ame. Do vzniknutého cesta opatrne vmie$ame vyslahané bielka. (Spaldovi)
celozrnd a mandlovi muku ddme do misky spolu s kypriacim praskom do peciva (10 g) a soli. VSetko
doékladne premieSame a zlahka pridédme do pripraveného cesta. Babovkovu formu vytrieme maslom a
vysypeme (Spaldovou) mukou. Cesto do nej rovhomerne vylejeme. Posypeme brusnicami alebo
hrozienkami a dame piect do vyhriatej rary. PeCieme pri 170 stupfioch priblizne 40-50 minut. Ak si nie sme
isti, ¢i je uz babovka hotova, mézeme do nej pichnlt Sparadlo. Pokial bude po vybrati Cisté, babovku
mozeme z rury vybrat. Upecenud babovku vyklopime z formy a nechdme vychladnut. Medzitym si
pripravime polevu. Vajicka (2 ks), Stavu z 2 citrénov a med (1 PL) vlozime v miske do vodného kupela a
metlickou mieSame, kym zmes nezhustne. Na zaver primieSame maslo (1 PL). Hotovou vlaznou polevou
polievame babovku. Na ozdobu roztopime vo vodnom kupeli horkd ¢okoladu, ktort Spachtlou rozotrieme
na plech a nechame trochu vychladnit, aby stuhla. Ked trochu stuhne (nie prilis, inak by sa ldmala)
Spachtlou ju zhfhlame smerom od seba, aby sa ndm zacali vytvarat ¢okoladové hobliny, z ktorych na vrchu
babovky naaranzujeme krasne ¢okoladové hniezdo na velkonocné vajicka.

Ingrediencie

- Horka cokolada 70% 80 g - 50 g

- Citrony - 60 g

- Limetky-40 g

- Med vceli kvetovy - 15 g

- Cukor krystal - 150 g

- Vajcia-400 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-10g

- Mandle jadra - 140 g

- BABICKA Maslo 250 g - 95 g

- Jedlasol-5¢g

- Pohankova muka celozrnna 500 g - 180 g
- Brusnice susené 100 g-50g

- RAJO Laktofree smotana na slahanie 30% 200 ml - 50 g
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