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Dr.Oetker

Vanocni babovka

asi 16 porci A7

do 30 minut

snadnd priprava

.
#

Na pripravu tésta v mise vyslehame z bilkd elektrickym ru¢nim
Slehacem na nejvyS$Sim stupni tuhy snih. V jiné mise vyslehdme
Zloutky s cukrem a vanilinovym cukrem do pény. Postupné zasSlehame
olej, vodu a med. Pfiddme obé& mouky smichané s kypricim praskem
do perniku a skofici a zlehka ru¢né vymichame dohladka. Nakonec
zlehka vmichame snih z bilk{. Tésto naneseme do vymazané a
moukou vysypané formy. Postupné vilozime do pfedehraté trouby a
peleme.

Elektricka trouba: 160 °C
Horkovzdusna trouba: 140 °C
Doba peceni: asi 50 minut

. Bdbovku nechdme asi 10 minut ve formé zchladnout. Poté ji opatrné

vyklopime.

Na ozdobeni pfipravime polevu podle ndvodu na obale a povrch
badbovky polijeme. Dozdobime nasekanymi mandlemi a nechame
zatuhnout.
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Prisady:

Jesté potiebujeme:
forma na babovku (@ 23 cm)
elektricky ru¢nfi Slehac

Na tésto:

3 ks bilek

3 ks Zloutek

150 g mouckovy cukr

1 bali¢ek Vanilinovy cukr Dr.
Oetker

100 ml olej

100 ml voda

2 PL med tekuty

100 g mouka polohruba
50 g mouka celozrnna

1 bali¢ek Kypfici prések do
perniku Dr. Oetker

1 zarovnané KL skofice

Na ozdobeni:

1 balicek Poleva mlé¢nd Dr.
Oetker

50 g mandle nasekané
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