Nase kefirova habhovka

Nejjednodussi byva obcas nejlepsi. Rychla kefirova babovka splruje toto pravidlo na 100 %. Miluju
jeji nekomplikovanou a rychlou pfipravu a hlavné chut. Diky kefiru je babovka maximalné vlaéna.

Doba peceni | 45 minut pfi 175 °C
Doba pfipravy | 10 minut
Forma o velikost 2,4 |

INGREDIENCE

Na odmérovani pouzivam hrnek o objemu 300 ml

* 1 hrnek kefiru (270 g)

* 2vejce

* % hrnku oleje (ja pouzivam kvalitni fepkovy nebo olivovy) | (120 g)

* % hrnku trtinového cukru (120 g)

* 1a% hrnku hladké $paldové mouky (250 g)

» 1 1zicka kypficiho prasku (doporucuju bezfosfatovy) | pro vétsi jistotu mlzete pouzit ¥ 1ZiCky
kypficiho prasku a %2 jedlé sody, ktera Iépe reaguje s kyselym kefirem

* Spetka soli

* 2 lzice holandského kakaa

* olej nebo maslo na vymazani a krupicku/hrubou mouku na vysypani formy

POSTUP

1. Kefir a vajicka vyndam hodinu pfed pecenim z lednice a dam na linku. Tento krok opravdu
nepodcenuijte.

2. Formu na babovku peclivé vymazu olejem/maslem a vysypu krupickou.

3. Troubu predehfeju na 175 °C (horni a spodni ohfev).

4. Do misy dam vSechny suroviny kromé kakao. Vymicham metlou hladké tésto.

5. %5 tésta vliju do formy. Do zbylé ¢asti tésta pfimicham kakao. Kakaové tésto naliju na svétlé.

Mohu lehce ve formé promichat.

Pecu cca 45 minut. Pfed vyndanim z trouby ovéfim propecenost vpichnutim Spejle do babovky,

pokud je sucha, je hotovo.

7. Babovku necham chvili vychladnout ve formé a pak opatrné vyklopim a necham dovychladnout
na mrizce.
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