Videnska babovka s rozinkami a
pomerancovou kurou

Priprava

Utfeme spolu zloutky s cukrem a zméklym
mléko. Stfidave pfiddvame snih uslehany z
bilki a mouku pfedem promichanou s
kypficim praskem, Solamylem a citronovou
kirou. Do babovkové formy vymazané tukem
a vysypané hrubou moukou rovnomeérné
nalijeme tretinu tésta, na tésto nasypeme
kandovanou pomeran¢ovou kuru, na ni opét
nalijeme druhou tfetinu tésta, posypeme
rozinkami a nahoru nalijeme zbytek tésta.
Babovku pe¢eme asi 40-45 minut ve stfedné
rozehraté troubé. Upecenou babovku opatrné
vyklopime na mfizku a nechame vychladnout.
Pfed podavanim ji pocukrujeme mouckovym
cukrem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy ¢as: 1h 5min , Porce: 12

2334 kalorii ,0 g cukri ,73 g tuk ,17 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/videnska-

babovka-s-rozinkami-a-pomerancovou-kurou

Ingredience

e 4 Zloutky

e 120 g cukru moucka

« 80 g zméklého masla

e 3 lzice vajecneého likéru

e 150 ml mléka

o 4 bilky

e 160 g polohrubé mouky

« 1 sacek kypficiho prasku do peciva
e 160 g Solamylu

e 1 1zi¢ka citronové kury

e 2 IZice kandované pomerancové kury
e 2lzice rozinek

Kategorie

Obycejny den, Rakouskd, Celorocné, Mlecné
vyrobky a vejce , Klasika, Navstéva, Rodina,
Moucnik
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