COOP Club.c: 29 prosince., 2022
Babovka s vajeCnym likérem

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

4 ks vejce
200 g mouckovy cukr
1ks vanilkovy cukr

250 ml vajecny likér
(vyzkousSejte nas
vajecny likér Marshall)

300 g polohruba mouka

250 ml slunecnicovy olej

1 ks kyprici prasek do
peciva

1/2 strouhand

17iky  pomerancovéa kura

maslo (na vymazani
formy) a kokosova

moucka (na vysypani
formy)

Poleva:

200 g cukr
5 lzic vajecny likér

1 ks zloutek

Postup pripravy

Jako prvni si rozslehdame vejce s cukrem a vanilkovym cukrem. Do nich vmichdme postupné vajecny konak,
olej, mouku s praskem do peciva a strouhanou pomerancovou kiru. Vzniklou smés nalijeme do méaslem
vymazané a kokosovou mouckou vysypané babovkové formy a ddme do trouby predehraté na 180 stupnu
Celsia, kde pec¢eme zhruba 45 minut. Po vytaZeni z trouby nechame asi 5 minut odpocinout, poté az
vyklopime z formy.



Nas tip: Kdo by chtél, muze jesté hotovou babovku ozdobit polevou s vajeCnym likérem: Cukr s vaje¢nym
likérem a zloutkem utreme na hustou polevu. Vyklopenou babovku (ani ne horkou, ani studenou) touto
polevou prelijeme, nechame zaschnout a mizeme podavat.



