Stavnata ovocna bublanina

Priprava

Vejce vySlehdme s cukrem a vanilkovym
cukrem do bohaté pény. Snizime rychlost
Slehani a tenkym praminkem pfilévame
nejprve olej a potom vajecny likér (stale
Slehame). NejlepS$i a nejrychlejsi je si vse
prfedem pfipravit. Do smési prosejeme mouku
s praskem do peciva a dobfe promichame,
nyni jiz ru€ni metlou. Tésto nalijeme na
vymazany a vysypany vyssi plech.
Vypeckované tfesné, které jsme zasypali
polohrubou moukou a promichali, rovhomérné
poklademe na povrch tésta. PeCeme ve
vyhtaté troubé pfi 175°C 30 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 40min , Porce: 20

3865 kalorii ,66 g cukrii ,267 g tuk( ,65 ¢
bilkovin

Autor: Lenulinka

Odkaz: https://srecepty.cz/stavnata-ovocna-
bublanina

Ingredience

e 300 g polohrubé mouky

e 200 g cukru krupice

e 5vajec

o 250 mloleje

e 250 ml vaje¢ného konaku

e 1 sacek vanilkového cukru

e 1 sacek kypriciho prasku do peciva
e 500 g tfedni

e 2 lzice hrubé mouky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Léto, Finanéné
nenarocné, Klasika, Rodina, Moucnik
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