Citronovo-pistaciova velikonocni
babovka

Dezerty, které nas stoji malo usili, ale pfinasi hodné efektu, mame vsichni nejradéji. A presné
takova je tato babovka. Diky citronu je svézi, diky pistaciim jarné zelena a diky veli-ko-ko-no¢nim
vajickim je zase zabavna.

Doba pfipravy | 20 minut + 50 minut peéeni
Velikost formy | 2,4 |

INGREDIENCE

190 g masla nebo 160 ml rostlinného oleje

120 g pistacii @mixit

3 vejce

300 ml kefiru

170 g tftinového cukru

240 g hladké Spaldové mouky

100 g pSenicné détské krupicky nebo hrubé psenicné mouky
10 g kypficiho prasku (1% Izi¢ky)

Spetku soli

kdru z 1 bio citronu

olej nebo maslo na vymazani a détskou krupi¢ku nebo hrubou mouku na vysypani formy

Citronova poleva
 stavu z % citronu
* 100-120 g mouckového cukru

Zdobeni
* Veli-ko-ko-noc¢ni vajicka @mixit a pistacie @mixit

POSTUP

1. VSechny suroviny z lednice vyndam alespon hodinu pred zacatkem peceni. Pokud pouzivam
maslo, rozpustim ho v malém kastrlilku a necham zchladnout. Rovnou si také vymazu a vysypu
babovkovou formu.

2. Orechy nasypu do noZzového mixéru a rozmixuju najemno.

3. Zacnu predehfivat troubu na 175 °C (horni a spodni ohfev).

4. Do velké misy naliju kefir, rozpusténé maslo nebo olej, rozklepnu vejce, pfisypu cukr a ru¢ni

metlou promicham. Poté prisypu mouku, krupicku, ofechy, kypfici prasek, sul a citronovou kdru.

Znovu promicham a vliju do babovkové formy.

Pecu 50-60 minut.

. Jestli je babovka upecena, ovéfim vpichem Spejle. Pokud bude po vytazeni suchg, babovka je

upecena.

7. Babovku necham zchladnout a opatrné vyklopim na mfizku. Necham zcela vychladnout.
Mezitim si pfipravim citronovou polevu.
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Citronova poleva
1. Do citronové stavy postupné prisypavam mouckovy cukr a micham. Vysledna poleva je hladka a
pomalu stéka po lzici.

Zdobeni
1. Polevu naliju na babovku a dozdobim veli-ko-ko-no€nimi vajicky a posekanymi pistaciemi.
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