BABOVKA S PUDINKEM

Ingredience

tésto: 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 1 hrnek mouckového
cukru, 2 vejce, 1 hrnek mléka, 0,5 hrnku oleje, 1 Izice tmavého kakaového
prasku

naplni: 1 sacek vanilkového pudinkového prasku, 300 ml mléka, 3 Izice cukru

Postup

V mise smichadme vSechny sypké suroviny kromé kakaa a prichystame si
ostatni.

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty pudink.

Do sypkych surovin zamichame mléko, olej a vejce. Polovinu tésta oddélime,
priddme kakao, Izici mléka a ddkladné& promichdme.

Do vymazané a vysypané babovkové formy nalijeme mensi polovinu svétlého
tésta, mensi polovinu tmavého tésta a pak opatrné viozime horky pudink tak,
aby se nedotykal stén babovky, dobfe to jde Izici.

Pudink zalijeme zbytkem tmavého tésta, dolijeme tésto svétlé a formu
vlozime do trouby vyhraté na 180°C. Peceme 45-50 minut.

Po upeceni nechame babovku vychladnout ve formé a az potom vyklopime.

Babovka se lépe krdji, kdyz ji napred dame vychladit do lednicky.
- - . -




TVAROHOVY KOLAC

Ingredience

tésto: 2 hrnky hladké mouky, 1 prasek do peciva, 1 hrnek krystalového
cukru, 3 IZice kakaového prasku, 1 IZi¢ka citronové klry, 2 vejce, 1 hrnek
mléka, 0,75 hrnku oleje

tvaroh: 500 g tvarohu, 2 vejce, 1 vanilkovy cukr, 1 hrnek mouckového cukru
(nemusi byt plny), 1 sacek vanilkového pudinkového prasku, 1 hrnek mléka

Postup

Tvaroh rozmichame se vSemi ostatnimi surovinami a elektrickym sSlehacem
uslehame dohladka.

Suroviny na tésto smichame.
Na plech vylozeny papirem na peceni nalijeme vétsi ¢ast hnédého tésta,
Ctvrtinu az tretinu si nechame.

Na hnédé tésto rovhomérné rozlijeme tvarohovou smés a na ni cik cak
nalijeme zbytek hnédého tésta.

Vlozime do trouby vyhraté na 190°C a upeceme, asi 35 minut, zkousime
Spejli.

Krajime az po vychladnuti.




PRIMA PERNIK

Ingredience

1 hrnek cukru, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 IZice koreni do perniku, 1 prasek
do perniku, 1 1zicka sody, Spetka soli, 3 Izice kakaového prasku, 3 vejce, 1
hrnek oleje, 1,5 hrnku mléka, 1 Izice medu

Postup

Oddélime Zloutky od bilk{. K bilkiim pFiddme asi ¢tvrtinu cukru.

Do misy nasypeme zbytek cukru, priddme ostatni sypké suroviny a
promichame.

V mléce rozpustime med, prfidame zloutky, olej a vSechno nalijeme do sypké
smési. Elektrickym Slehacem rozslehame na hladké tésto.

Varelkou zlehka vmichdme tuhy snih uslehany z bilk{ s &asti cukru.

Tésto nalijeme na plech vylozeny papirem na peceni, vlozime do trouby
vyhraté na 190°C a upecCeme. (asi 25 minut, zkousime Spejli).

Hotovy pernik mUZeme potfit marmelddou a polit ¢okolddovou polevou, nebo
jen pocukrovat.




HRNKOVA MARGOTKA

Ingredience

tésto: 2 hrnky polohrubé mouky, 1 necely hrnek cukru, 1 vanilkovy cukr, 1
prasek do peciva, 1 tydinka margot (100 g), 1 hrnek mléka, 0,5 hrnku oleje,
2 vejce

na povrch: ¢okoladova poleva, strouhany kokos

Postup

V mise smichdme vsechny sypké suroviny véetné nahrubo nastrouhané
tycinky margot.

Priddme mléko, vejce, olej a dobfe promichame.

Tésto vylijeme na plech vylozeny papirem na peceni a vlozime do trouby
vyhidté na 180°C. Upedeme do zr(zovéni povrchu, asi 20 minut.

Vychladlou buchtu polijeme cokoladovou polevou a posypeme kokosem.




OKURKOVA LIMONADA

. 1,5 I (ne)perlivé vody

. 1 salatova okurka
. 2 polévkové Izice titinového cukru nebo medu
. 2 limetky

Oloupeme okurku, nakrdjime na kosti¢ky a rozmixujeme do pyré. Pfidame ptl
litru vody a nechdme 10 — 15 minut vylouhovat v lednici. Pfes sito ptelijeme do
dzbanu, ptiddme $t'avu z limetek a osladime.



