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Italska babovka Panettone

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1/2 kg hladkd mouka
30g drozdi

220 ml mléko

100 ml med

4 1zice rozinky

4 1zice kandované ovoce

4 1zice mleté mandle

1 1zice strouhand citronova
klra

1 $petka  sul
4 ks zloutek
3 1zice maslo

tuk na vymasténi

pekace
mouka na vysypani
pekace

1ks vanilkovy cukr

Postup pripravy

Z Casti vlazného mléka a rozdrobeného drozdi si pripravime kvasek, v druhé casti teplého mléka si
rozpustime med. Do mouky zamichame rozinky, kandované ovoce, mleté mandle, strouhanou citronovou
kuru a Spetku soli. Priddme mléko s medem, kvéasek, zloutky a rozpusténé maslo a vypracujeme tésto.
Nechame alespon 1 hodinu kynout (tésto by mélo za tuto dobu zvojnasobit sviij objem). Potom tésto znovu
vypracujeme a vlozime do vymasténé a moukou vysypané babovkové formy. Znovu nechame kynout zhruba
40 minut. Dadme do trouby predehraté na 160 °C a peceme asi 40 minut. Po upeceni pocukrujeme
vanilkovym cukrem.

Poznamka:Tento dezert se v Itdlii pece zpravidla o Vanocich, a to ve specidlni vysoké formeé vyloZené
pecicim papirem.



