Dvoubarevna olejova babovka

Ze vSech druhu babovek u mne vitézi pravé babovky olejové. Hanka dobie vi, Ze praveé touto vlacnou
a ,klouzavou“ babovkou mé potési nejvice. Zvlasté je-li dvoubarevna a navic ozdobena ¢okoladovou polevou.

Pro jednoduchost pfipravy tohoto vyborného mouéniku jsme zvolili popularni hrnickovou metodu.

Suroviny (1 stredni babovkova forma)
méfime na hrnky (2dl):

Mouka polohruba 2 a %2 hrnku
Cukr krupicovy 1 hrnek

Prasek do peciva 1 sacek (12g)
Cukr vanilkovy 1 sacek (20g)
Vejce 2ks

Olej (sluneénicovy nebo fepkovy)

% hrnku

Miéko 1 hrnek

Kakao 1a': Izice

Maslo na vymazani formy
Mouka hruba na vysypani formy

Na zdobeni:
Bila ¢okolada 100g

Smetana 12% 2-3 Izice
Instantni kava na posypani

Postup:

Troubu pfedehfejeme na 170 °C. Babovkovou formu vymazeme maslem
a vysypeme hrubou moukou (silikonovou formu staci pouze vyplachnout studenou
vodou tésné pred nalitim tésta).

Do robotové misy vsypeme polohrubou mouku, krupicovy cukr, prasek do peciva,
vanilkovy cukr a v8echny sypké suroviny promichame. Pfidame vyklepnuta vejce,
prilijeme olej a mléko pokojové teploty. Metlou vypracujeme Fidké tésto.

Polovinu tésta nalijeme do pfipravené babovkové formy. Do zbylé druhé poloviny
vmichame kakao, pfilijeme do formy a dame péci do stfedu pfedehfaté trouby.
Peceme cca 50 minut. Upecenou babovku zkontrolujeme vpichnutim dfevéné Spejle
(nesmi lepit, v opacném pripadé peceni chvilku prodlouzime) a vyndame z trouby.

Formu s upec€enou horkou babovkou zakryjeme prkénkem a pieklopime.

Pres formu pfehodime utérku namocenou ve studené vodé (abychom méli jistotu
celistvého vyklopeni babovky). Po chvilce klepnutim formy o prkénko babovku
lehce vyklopime a nechame zcela zchladnout.

Dobu chladnuti babovky vyuzijeme na pfipravu polevy.

Bilou ¢okoladu rozehfejeme v misce ve vodni lazni. Za stalého michani pfidame
trochu smetany (pokojové teploty). Vzniklou polevou svrchu pFelijeme babovku.
Zdobeni babovky mizeme umocnit posypanim instantni kavou. Polevu nechame
opét zchladnout.




