Makova babovka

Ingredience:

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek cukru krupice

1 hrnek mléka

Y2 hrnku oleje

1 hrnek maku

2 vejce

1 vanilkovy cukr

1 kypfici prasek do peciva
Spetka skotice

Spetka soli

Postup:

Nejprve si predehfejeme troubu na 170°C. Formu na babovku si vymazeme maslem a
vysypeme strouhankou nebo moukou a dame prozatim stranou. Potom si vezmeme dvé
misy a oddélime zloutky od bilkl. Bilky vySlehame v mensi misce se Spetkou soli na
tuhy snih a dame stranou. V jiné hlubsi mise utfeme zloutky s obéma cukry a postupné
za stalého §lehani pridame olej, mléko a mak. Pfidame mouku smichanou s kypficim
praskem do peciva. Uplné nakonec do tésta lehounce zamichame snih z bilkd. Tésto
nalejeme do babovkoveé formy a dame do trouby péct. Babovku peceme zhruba 45 minut
az jednu hodinu. Pokud se nam za¢ne seshora palit, pfikryjeme alobalem. Kdyz se nam
babovka zda hotova, pichneme do ni Spejli a pokud ji vytahneme ven suchou, je babovka
hotova. Dobrou chut?



