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Délame babovku jako od babicky

Neni to nijak slozité

S babovkou to neni zddnéa velka alchymie. Tedy upiimné - je potreba pripravit se na notnou davku
slehani a michani a také mit trpélivost nechat ji v troubé potrebny cas Ale vysledek je zarucCeny.
Mozna proto je tento moucnik oblibeny nejen v ceské kotliné, ale po celé Evropé.

Historie babovky saha nejspi$ hloubéji nez do 17. stoleti. Vzdyt nazev baba se objevuje v ¢eské kotliné
uz v 15. stoleti - tehdy oznacoval kruhovou formu s otvorem uvnitr: I v jejim pripadeé je treba vychazet
z tradice rakousko-uherské kuchyné. Zatimco v nasi domoviné si pochutndvame na babovce, v Rakousku
byste na dezertnim talitku nasli gugelhupf. V té nejvyssi podobé si ji oblibil i sdm cisar pan Frantisek Josef I.
V cisarské babovce nesmélo chybét maslo, spousta cukru, ¢okolady, orisku i rozinky v rumu.

Kde se vzalo jeji pojmenovéani, je otdzkou pro etymology. Zajimavé vysvétleni nabizel v poradu Ceského
rozhlasu Jiri Novotny. Predklada celkem cCtyTi teorie. ,Nékteri soudi, Ze jde o jidlo, které starym Zendm
chutnd. Jini rikaji, Ze babi¢ky bdbovky rddy pecou. Treti, podlozenéjsi teorie pravi, Ze ptivodni babovka, tedy
forma na peceni, mivala podobu obliceje staré zeny. V Etymologickém slovniku jazyka ceskeého J. Holuba a F.
Kopecného se naznacuje., Ze toto pecivo mohlo dostat takové jméno proto, Ze se obvykle predkladalo béhem
porodu porodnim bdbdm, babickdm, jinak re¢eno babicim.”V zavéru se pak dostava k teorii, kterd je
uznavana dodnes. ,Pojmenovdni bdba neni ptivodni, jesté driv to slovo znéla pdpa a vzniklo v jazyce
nemluvriat stejné zvukomalebné jako pribuzné papat.”



Tipy pro dokonaly vysledek

Pokud mate radi mramorovou babovku, neni treba zadny tajny trik. Do formy na babovku staci nalit dvé
tretiny tésta a ve zbylé tretiné rozmichat trochu kakaa, teprve potom tésto nalit navrch. Poté muzete zacit
kouzlit se Spejli, a tmavé tésto zkouset propojovat se svétlou casti.

Aby vyslehané bilky byly skutecné pevné, pridejte do nich pred slehanim trochu citronové stavy
nebo Spetku soli. Vyslehany bilek pridavejte k téstu postupnée.

Mouku prisypavejte do tésta pres sitko. Pomuze to tésto nakyprit.

K vysypdani babovkové formy nemusite pouzivat pouze hrubou ¢i polohrubou mouku. Vyzkousejte pridat také
kokos, platky mandli, strouhanku ¢i détskou krupicku.

Mate-li starsi formu, pouzijte na vymazani misto oleje maslo nebo sadlo. Pomuze to k snaz§imu
vyklopeni.

Vyzkousejte nase recepty:

Trena babovka

300 g zmeéklého mdsla, 150 g polohrubé mouky, 150 g hladké mouky, 300 g mouckového cukru, 6 vajec, 80 g
sekané cokolady, 80 g drcenych orechii, 1 vanilkovy cukr, 1 kyprici prdasek do peciva, 1 I1Zi¢ka citronové kiiry

Veskeré ingredience by mély mit pokojovou teplotu, proto je nachystejte z lednice a spize s predstihem.
Zméklé maslo utreme s cukrem do pény a postupné do néj zaslehame zloutky. Bilky vySlehame do pény. K
maslovozloutkové smési priddme vanilkovy cukr, citronovou kiiru a mouku smichanou s kypricim praskem.
Do této smési postupné zapracujeme vySlehany snih z bilki. Na zavér priddme sekanou ¢okoladu a orechy.
Hotové tésto vlijeme do formy a peceme v rozehraté troubé na 160 2C zhruba jednu hodinu.

Slehackova babovka

4 vejce, 250 ml smetany ke Slehadni, 1 salek cukru krystal, 1 a % salku polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr, 1
kyprici prasek do peciva

Oddélime Zloutky od bilkli. Z bilkd vy$lehdme tuhy snih. Zloutky smichdme s cukrem a vanilkovym cukrem a
vysSlehdme do pény. Za stalého Slehani postupné prilévame smetanu. Do zloutkové smeési presejeme mouku
smichanou s kypricim praskem a vymichame hladké tésto. Opatrné priddme bilky a hotovou smés prelijeme
do vymazané a vysypané formy na babovku. PeCceme na 160 °C asi 35 minut.

Nas tip: Tuto bdbovku Ize pouzit jako zdkladni tésto, do kterého je mozné pridat orechy, cokolddu nebo
kandované ovoce.

Kynuta babovka

250 g hladké mouky, 4 Zloutky, 50 ml mléka, 50 g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 7 g suseného drozdi, 60 g
mdsla, spetka soli, 50 g rozinek naloZenych v rumu

Mouku prosejeme do misy, uprostred vytvorime dulek, do kterého nalijeme vlazné mléko, prisypeme drozdi,



trochu cukru, lehce promichame a nechame vzejit kvasek. Poté priddme zloutky, zméklé maslo, vanilkovy
cukr, citronovou kuru a sul. Dobre propracujeme, dokud se tésto neprestane lepit na stény misy a varecku.
Tésto nechame dvakrat vykynout a vzdy srazime, abychom se zbavili nezadouci viiné drozdi. Pred tretim
kynutim pridame do tésta okapané rozinky nalozené v rumu. Podle chuti miZeme dodat také mandle,
orechy, méak nebo kandované ovoce. Z tésta vytvorime véalecek, ktery stoc¢ime do babovkové formy. Nechame
naposledy vykynout a peceme na 170 °C asi 45 minut.

Babovka z cukety

2 vejce, 1 hrnek cukety nastrouhané najemno, ¥4 hrnku mléka, % hrnku oleje, 1 hrnek krystalového cukru, 1
kyprici prdsek, 1 vanilkovy cukr, 1 IZi¢ka citronové kiiry, ¥ hrnku drcenych vlasskych a liskovych orechi

Nastrouhanou cuketu nechdme chvilku stat a vymackame z ni prebytecnou vodu. Vejce s cukrem vyslehame
do pény, postupné zasSlehame olej, mléko a priddme vSechny ostatni ingredience. Na zavér pridame
nasekané nebo mleté orechy. Hotové tésto nalijeme do babovkové formy. PeCeme na 160 °C asi hodinu.



