Dr.Oetker

Kakaova babovka z Cervené repy

16 ks G/ snadna pfiprava @ do 20 minut Pfl'sady
™ TR
Na tésto:
3 ks bilek

sl

120 g maslo zméklé

250 g cukr

3 ks Zloutek

100 ml olej

100 ml mléko polotué¢né

200 g mouka polohruba

2 KL Kypfici prasek do peciva Dr.
Oetker

50 g Holandské kakao Dr. Oetker
150 g Cervena fepa uvarena najemno
nastrouhand

1 baleni Drcené kakaové boby Dr.
Oetker

Jesté potiebujeme:
elektricky ruéni Slehac

(1" Na pfipravu tésta v mise bilky se soli vySlehame Sleha¢em na nejvy$s$im stupni
forma na babovku (@ 23 cm)

~ dotuha. V jiné mise vySlehame maslo s cukrem, Zloutky a olej dohladka.
Pfiddme mléko, mouku smichanou s kypficim praskem a kakaem,
nastrouhanou fepu a boby. Nakonec zlehka vmichame snih z bilka.

Tésto naneseme do vymazané a moukou vysypané formy. Vlozime do
predehraté trouby a peCeme.

)

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdusna trouba: 160 °C
Doba peceni: asi 50 minut

3" Babovku nechame ve formé asi 20 minut zchladnout a poté ji vyklopime.

Tip:

o Povrch babovky mizeme posypat kakaem, pocukrovat nebo polit Polevou Dr.
Oetker.

o Do tésta miZzeme misto bobl pfidat ofechy, nebo babovku vysypat strouhanym
kokosem.
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