Mramorova babovka se slehackou

Priprava

1. Zloutky s polovinou cukru (krystal) a
smetanou vySlehame elektrickym Slehatem
do pény. 2. Pfidame prosetou mouku s
praskem do peciva. 3. Bilky s druhou polovinu
cukru vySlehame do snéhu a opatrné
vmichame do tésta. 4. Oddélime tésto na dvé
poloviny. Do svétlé dejte I1ziCku vanilkové
esence (aroma). Do tmavé pfimichejte kakao
a kavu. (Kava podporuje chut kakaa). 5.
Vymazte maslem formu a vysypte plohrubou
moukou. 6. Vlijte tésto do formy - stfidavée
svéetlé a tmavé, vznikne tak mramorovani
(pfipadné zebra). 7. Pecte v pfedehraté
troubé na 180°C 50 minut. Zkontrolujte Spejli.
6. Po vyndani posypte mouckovym cukrem.

Tip k receptu

Do tmavé ¢asti Ize pfidat kousky Cokolady.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 16

2393 kalorii , 200 g cukrti ,27 g tuk( ,55 ¢
bilkovin

Autor: alzbeta.zeniskova

Odkaz: https://srecepty.cz/mramorova-
babovka-se-slehackou

Ingredience

e 200 g cukr krupice

e 250 ml smetana ke Slehani (Slehacka)
e 350 g polohruba mouka

o 3 Kksvejce

e 1 Izi¢ka vanilkova esence

e 1 baleni kypfici prasek do peciva

e 2 lZice kakao

1 troSka cukr moucka

1 dcl kava

1 kousek maslo

Kategorie

Ceska, Mouénik
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