Trena babovka polévana vinem

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 16

3355 kalorii ,2 g cukru ,145 g tukl( ,62 g
bilkovin

Autor: Barbora Dvouleta

Odkaz: https://srecepty.cz/trena-babovka-
polevana-vinem

Priprava Ingredience

Maslo utfeme s cukrem, pfiddme oddélené
Zloutky a vypracujeme robotem hladky krém.
Zvlast smichejte mouku s praskem do peciva
a strouhanou citronovou kdrou, a smés po
Castech vmichejte do Zloutkové smési.
Nakonec do tfené hmoty zlehka zapracujte
uSlehany snih z bilkd, a tésto nalijte do tukem
vymazané a kokosem vysypané formy.
Babovku pecte pfi 180°C asi 1 hodinu podle
toho jak vdm pece trouba. Hlavné hlidejte aby
se vam nevysusila. Kdyz méate babovku
upecenou nechte ji vychladit. Ohfejte v hrnku
vino a lzici jeji povrch zvolna polivejte.
Nakonec ji husté posypte mouckovym
cukrem.

e 125 g masla

e 300 g cukru krystal

e 7 ks slepicich vajec

o 1 I1ziCka citronové kury

e 200 g polohrubé mouky

1 baleni kypficiho prasku do peciva

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Navstéva, Rodina, Moucénik
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