Babovka ze svareného vina

Priprava

Nejprve si svafime vSechny ingredience na
svarak a to tak, ze vino a kofeni nalijeme do
kastrilku a vafime dokud neni vino horké.
Scedime a nechame vychladnout. Na tésto
vySlehame maslo do pény, postupné
vmichame vanilkovy cukr, cukr krupici, az
vznikne kompletni hmota. Potom pfidavame
vejce (kazdé zaslehavame asi 1/2 minuty),
pak priddme mouku smichanou s kypficim
praskem do peciva a postupné zaslehdvame
do maslové hmoty, potom pfilijeme vychladlé
a scezeneé svarené vino, zamichame a
nakonec vmichdme najemno nastrouhanou
horkou ¢okoladu. Maslem vymazeme a
strouhankou vysypeme formu, nalijeme do ni
tésto a peCeme v pfedehraté troubé na 180°C
asi 50minut. Vychladlou babovku vyklopime,
polijeme polevou a mame-li ji ¢ast s Cervenym
vinem, tak ji s ni lehce sem tam postfikame.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 1

4183 kalorii ,5 g cukrii ,231 g tuk( ,143 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/babovka-ze-
svareneho-vina

Ingredience

e 200 g mékkého masla

e 200 g cukru krupice

e 1 vanilkovy cukr

e 4vejce

e 200 g hladké mouky

e 2 zarovnané IZiCky kypficiho prasku do
pecCiva

e 100 g jemné nastrouhané horké ¢okolady

« trocha strouhanky

e Svarak: 75 ml ¢erveného vina

o 2 lzice citronové Stavy

e 2 celé skofice

e 1/2 1Zi€ky hfebiCku

e 1 lzice cukru krupice

 citronova klra z jednoho citronu

e Poleva: 250 g prosatého cukru moucka

o 2-3 Izice citronové Stavy

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
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