Tvarohova babovka, ktera se vzdy
povede

Tak obycejna, pfitom zradna. Tvaroh dodava babovce jemnost, ale také Casto stoji za tim, ze se
babovka srazi. Proto najdete na internetu recepty, ve kterych je v tvarohovych babovkach hodné
masla a mouky a naopak méné tvarohu, aby srazeni nehrozilo, ale ja chci citit hodné tvarohu. A ten
v tomto receptu dominuje. Véfim, ze vam bude taky chutnat.

Doba pfipravy | 30 minut + peceni
Pouzité nddobi | forma na babovku o objemu 2,4 |
Recept je vegetariansky

CO UDELAT, ABY SE BABOVKA POVEDLA?

Spravny tvaroh | velmi doporucuju pouzit farmarskeé tvarohy, které jsou hutné, malo tekuté a
predevsim jsou chutové vynikajici. Skvéle tu funguje i tuény tvaroh v alobalu.

Teplota surovin | u peceni dezertl je stejnd teplota potravin zcela klicova (pokud neni v receptu
uvedeno jinak), u této babovky, kde se suroviny postupné slehaji, je to opravdu velmi dllezité.
Postup | snazte se dodrzet postupné kroky v receptu. Na zacatku vymazte formu a také méjte
predehratou troubu, abyste se pak s ni¢im nezdrzovali.

Slehani | klicem k uspéchu u této babovky je poctivé a dlouhé $lehéni. Nestaci jen suroviny
smichat.

Neotvirat troubu | to je pekarska zakladka. Vétrani zplsobi babovce $ok, tudiz hrozi zdrcnuti.
Chladnuti na mrizce | abyste predesli srazeni vnitrku babovky, nechte ji vychladnout idealné na
mriZce.

INGREDIENCE

* 3vejce

e 150 g masla

* 150 g mouckového cukru

* polovinu tonka fazole nebo pllku vanilkového lusku

* 500 g tvarohu v alobalu (doporuéuju z Farmy Struhy)

* Spetka soli

* 220 g détskeé krupicky

* Y% |Zi¢ky kypficiho prasku (3 g)

* mouckovy cukr na pocukrovani

* olej ve spreji na vymazani a krupicka na vysypani formy

Jak babovku vylepsit a obménit?

Babovku doplite rozinkami nebo brusinkami namocenymi v rumu, nasekanou ¢okoladou nebo
hrsti drcenych ofechl. Moc dobré je pridat i 2 Izice nemletého méku. Nebo jen nastrouhat
citronovou kdru.

POSTUP

1. VSechny suroviny z lednice vyndam alespon hodinu pred zacatkem pecenim. Formu vymazu
olejem a vysypu krupickou. Troubu predehreju na 170 °C (horni a spodni ohfev).

2. Pripravim 2 velké misy, do jedné dam bilky a do druhé Zloutky. Tu s bilky dam stranou. A do misy
se Zloutky prfiddam maslo, cukr a na ovonéni jemné nastrouhanou tonku nebo zrnicka z
vanilkového lusku. Pomoci ndstavce typu K (nastavec na tfené tésto) utfu nadychanou svétlou
hmotu. V robotu to trva asi 7 minut. Pfi pouziti ru¢niho mixéru pocitejte delsi Cas.

3. Postupné k maslové smési zasleham tvaroh.
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. 'V dalsi mensi misce promicham krupicku s kypficim praskem a soli. Proseju do tvarohovo-
maslové smési. Stérkou lehce vmicham (zalozim).

. Mezitim usleham z bilk( se $petkou soli snih. Na to je idealni balénova metla.

. Snih opét jen lehce vmicham/zalozim stérkou do tésta.

Pfendam do formy, ddm hned do trouby a pe¢u 45-50 min.

To, jestli je babovka upecena, zjisti vpichem Spejle. Pokud je Spejle po vytazeni suchd, babovka

je hotova.

Po vytazeni z trouby necham 20 minut chladnout ve formé a poté ji vyklopim na mfizku. Pred

podavanim pocukruju mouckovym cukrem.
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