Alsaska babovka (Kugelhopf)

Suroviny:

400 g polohrubej miky
100 ml mlieka

100 ml vody

100 g masla

50 g sekanych mandli

50 g hrozienok

40 g krystalového cukru
21 g drozdia Fala (% kocky)
2 vajicka

2 lyzice CereShovice
Stipka soli

Postup:

Formu na babovku potrieme maslom, vsypeme platky mandli a
potom miku. Sparené hrozienka namocCime do CereSnovice.

Drozdie rozmieSame s cukrom, vlaznou vodou a nechdme 10 minuat
nakysnit. Preosejeme muku, osolime, vlejeme vajicko,
rozpustené maslo a mlieko, kvasok a vymieSame vlacCne cesto.

Pridame hrozienka a mandle a vlejeme do pripravenej formy, kde
nechame kysnut asi hodinu.

PeCieme dozlata v predhriatej rilre asi 40 mindt pri teplote
160 °C. Upecenu babovku vyberieme z ridry a po 5 minudtach
opatrne vyklopime a nechdme vychladnuit.

Alsasku bdbovku mo6zeme obohatit tym, ze do cesta pridame tiez
kisky kandizovaného ovocia a sekané mandle.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/alsaska-babovka-kugelhopf/




