MIiSA
LANDOVA

Kynuta babovka
(forma objem 1,4 litru)

e 250 g hladké mouky
e 100 g masla

e 70 g cukru krupice

o 65 mlmléka

e 20 g Cerstvého drozdi

o 1vejce
e 2 Zloutky
e 2gsoli

e Spetka mleté vanilky, zazvoru a nového koreni
e kirazjednoho bio citronu

o 1lZice rumu

e 70 grozinek namocenych v rumu

Do vlainého mléka odeberte IZicku cukru, pridejte droZdi a nechte vzejit kvasek.

Zmeéklé maslo a zbytek cukru spolecné utfete, pfidejte po jednom Zloutky, a nakonec celé vejce. Vse
vySlehejte do krémové konzistence. Zpocatku jsem pouZila plochou metlu, po pfidani vejce jsem
zaménila v robotu za Slehaci.

Do misy prosejte mouku, pridejte sll, koreni a citronovou klru. Pridejte kvasek, maslo vyslehané s
cukrem a vejci a rum. Kratce promichejte (v robotu jsem pouZzila opét michaci plochou metlu), pridejte
rozinky a hdkem dopracujte kynuté tésto. Je mékké, ridsi nez na kolace, mlze trochu lepit.

Formu vymazte a vysypte, jak mate ve zvyku, nebo poufZijte jako ja odluCovaci olej. Tésto prendejte do
formy a uhladte do roviny, mélo by byt maximalné do poloviny vysky formy. Zakryjte félii a nechte
kynout, dokud nezdvojnésobi svij objem. Cim teplej$i misto, tim bude kynout rychleji.

Nakynutou babovku pecte v troubé vyhiaté na 190 stupfid (horni/dolni ohfev) asi 25 minut. Spejli si
ovérte, Ze je uvnitf propecena. Berte v Uvahu, Ze uvedenad teplota a délka peceni je vZdy jen orientacni.
V tomto pfipadé hodné zaleZi na tvaru a materialu formy, kterou poZijete, protoze kazda vede jinak
teplo. Po upeceni nechte babovku kratce zchladnout, pak opatrné vyklopte. Po Uplném vychladnuti ji
muzZete pocukrovat a doporucuji hned nakrojit, protoze nejlepsi je v den upeceni.


https://www.diana-company.cz/rozinky-sultanky-rtu-300g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=144

