Brazilska babovka

Priprava

Limety oplachneme a osuSime, ostrihame z
nich kéru a vytla¢ime $tavu. Z bielkov
vySlahame tuhy sneh. Do peny vySlahame
hnedy cukor s maslom, po jednom pridame
Zltky, limetovi kéru aj $tavu a rum. Jednu
lyZicu snehu odloZzime bokom a zvySny sneh
spolu s mukou, praSkom do peciva a so
$krobovou muékou vmie$ame do Zitkovej
zmesi. Babovkovu formu vymastime tukom a
vysypeme struhankou, naplnime ju cestom a

v rure vyhriatej na 175°C pecieme asi 60 min.

Upecenu babovku vyklopime, potrieme
zohriatym marhulovym dzemom. Limet
ur€eny na polevu tiez umyjeme, ostruhame z
neho koru a vytlaéime stavu. Praskovy cukor
zmieSame s lyZicou snehu, limetovou stavou
a rumom. Zmesou polejeme babovku a este
ozdobime postruhanou kérou rozmieSanou s
kryStalovym cukrom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 50min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 8

5689 kalorii ,21 g cukri ,288 g tuku ,81 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/brazilska-babovka

Ingredience

e 3limety

e 6 Vvajec

e 350 g hladké mouky

e 300 g zméklého masla

e 200 g hnédého cukru

e 100 ml rumu

e 1 lzi¢ka kypficiho prasku do peciva

e 100 g Skrobové moucky

o« POLEVA: 2 IZice merufikového dZzemu
e 1limeta

e 100 g cukru moucka

e 2 Izice cukru krystal

e 1lzice rumu

o kousek tuku na vymazani formy

» 2 IZice strouhanky na vysypéani formy

Kategorie

Brazilska, Celoro¢né, Finanéné nenaroc¢né,
Rodina, Moucnik
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