Kysnuta orechova babovka

Kysnuta orechova babovka

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 120 min(t

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna polohruba

250 ml Mlieko

100 g Cukor krupica

60 g Maslo

42 g Drozdie FALA

30 g Olej stolovy

5 g Sol

Zoznam surovin na napln:

200 g Orechy vlaSské mleté

100 g Cukor krystalovy

100 g Maslo

Postup pripravy:

Kvasok si pripravime tak, Ze drozdie zmieSame s castou
vlazného mlieka (teplota cca 30 °C) a trochou cukru. Pridéame
muku, zvySok cukru a mlieka, sol a vypracujeme cesto, ktoré
prikryjeme a nechdme ho na teplom mieste vykysnut cca 30
mindt. Vykysnuté cesto rozvalkame na velky obdlZnik. Potrieme
ho roztopenym maslom a posypeme zmesou mletych vlasskych
orechov a cukru. Zvinieme ho do rolady a vloZzime do vymastenej
formy na babovku. Nechame ho eSte 20 mindt podkysnidt a tesne
pred pecenim popichdme vidlickou. Pelieme na 180 °C asi 40
mindt.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi.



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/kysnuta-orechova-babovka/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/241221371176525

