Mramorovana babovka

SUROVINY
5 vajec
200 g cukru krupice
200 ml rostlinného oleje
100 ml vlazné vody
300 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva
10 g vanilkového cukru
1 lzice kakaa

méslo a hrubd mouka
na vymazani a vysypani
formy

mouckovy cukr na posypani
JESTE POTREBUJETE

formu na babovku

Snih z bilkd je nutné do tésta vmichat
opatrné a po ¢astech, abyste neporusili
jeho konzistenci. Jen tak zdstane tésto
kypré a nadychané.
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Troubu rozehrejeme na 170 °C. Formu pe¢livé vymazeme
méslem a vysypeme hrubou moukou.

Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Z bilkd vyslehdame tuhy
snih (viz foto str. 4).

V robotu vyslehdme balonovou metlou zloutky, cukr, olej

a vodu do svétlé pény. Vyménime balonovou metlu za misicf
metlu a do vzniklé hmoty vmichdme mouku smichanou

s praskem do peciva a vanilkovym cukrem. Nakonec
vareckou po ¢astech vmichdme tuhy snih.

Prosté vas naucime varit...

Dvé tretiny tésta vlijeme do pripravené formy. Do zbylého
tésta vmichadme kakao, ale opatrné, aby tésto s primichanym
snéhem neztratilo svou nadychanou konzistenci.

Vzniklé kakaové tésto prilijeme do formy na tésto svétlé.
Uhladime stérkou, vlozime do rozehraté trouby a pe¢eme
50 minut.

Hotovou b&bovku nechdme vychladnout ve formé. Poté ji
vyklopime a posypeme mouckovym cukrem.
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