HRNICKOVE BABOVICKY
aneb jak na babovky, kdyz nemuizeme na piskovisté

Suroviny

6 ks vajicek

1 hrniCek polohrubé mouky

1 hrni¢ek krupicového cukru

% hrni¢ku slunecnicového oleje

Y2 baliCku prasku do peciva

1 bali¢ek vanilinového cukru

3 Izice vlazné vody

1 IZice kakao

tfetina baliCku krémového prasku s vanilkovou pfichuti Zlaty klas

rostlinny tuk nebo maslo a hruba mouka na vymazani babovicek ¢i velké babovkové
formy

Postup pfripravy receptu

Babovkovou formu (nebo mensi babovicky) vymazeme tukem a vysypeme hrubou
moukou. Naméfime do hrni¢kld (objem cca 250 ml) polohrubou mouku s praskem do
peciva, krupicovy cukr s vanilinovym cukrem a olej. Oddélime Zloutky od bilka.

Z bilkd vyslehame tuhy snih. Pfed Slehanim pfidame do bilkd Spetku soli. Do snéhu
zaSlehavame postupné Zloutky, cukr s vanilinovym cukrem, mouku s praskem do
peciva, olej a vodu. VySlehanou smés nalijeme do babovkové formy nebo babovicek.

Pokud chceme vytvorit tzv. babovkové mramorovani, oddélime cca 1 hrnicek tésta, do
kterého vmichame IZici kakaa. Tuto smés stfidavé nalejeme (nacakame) po Izicich do
svétlého tésta, které je jiz v babovkové formé a jemné vSe promichame vidlickou.

Babovku &i babovicky peCeme v pfedehraté troubé na 180 °C 5 minut a poté teplotu
ztlumime na 150 °C a pec¢eme dalSich 45 minut.

Z tésta muzeme upéct bud jednu velkou babovku anebo 6 — 7 mensich babovicek.

Co se u peceni babovky déti mizou naucit:

Rozeznavat potraviny, jejich struktury, skupenstvi, pavod (rodi¢e si mizou s détmi o
téchto skutecnostech povidat), méfit, vazit a odhadovat mnozstvi, rozklepnout vajicko,
oddélit bilek od Zloutku, pracovat s tukem a moukou pfi pfipravé babovkové formy,

pracovat s tyCovym mixérem, mramorovat babovku ... ochutnavat (ziskat
povédomi o syrovém a tepelné upraveném jidle).

Déti budou mit urcité radost z vyklopené babovky (jako by si hraly na piskovisti, kam
ted nemdzou) a radost z toho, Ze mohly péct spole¢né s rodi€i a hlavné Ze mohou
ochutnat jidlo, které sami vyrobily.

DOBROU CHUT!



