RECEPTAR
BABOVEK .

0D MAMINEK Z KLUBICKA A SLUNICKA
HORIZONT - STREDISKO VOLNEHO CASU IVANCICE




Ingredience:
¢ hrnek oleje
¢ 3 vejce
 hrnek vlazne vody
e 3 hrnku cukru krupice
e 2 hrnky polohrube mouky
« vanilkovy cukr
« kyprici prasek do peciva
e 2 lzice kakaa

« podle chuti orechy, kokos, citronova kura -

Postup:

Oddelime zloutky od bilku a bilky vyslehame. Ke zloutkum pridame cukr
a vanilkovy cukr a slehame, postupné pridavame olej, prosejeme mouku
s kypricim praskem, pridame vodu a nakonec vmichame bilky. Nalijeme
do vymazane nadoby zhruba pulku a do druhe pulky pridame kakao

a promichame, ja pridala i orechy, tak to mame nejradeji. A nalijeme

do zbytku formy. Peceme na 180 stupnu asi 60-75 min., poslednich

15 minut zkousime spejli, jestli nelepi.



S KAKAEM A GOKOLADOU

Ingredience:
e 2 zrale banany
e 2 vejce
e 80 g cukru
100 ml mleka
e 250 g polohrube mouky
« 1prasek do peciva
e 2 lzice kakaa

e ' lzicky skorice

o spetka soli
« cca 70 g nasekane cokolady

Postup:
Troubu predehrej na 170 °C. Formu na babovku vymaz a vysyp. Banany
rozmackej vidlickou. V mise vyslehej vejce s cukrem, pridej olej, mleko a
banany. Vmichej mouku, prasek do peciva, skorici a sul.
Testo rozdel priblizne na dve casti:

o do jedne zamichej kakao

o do obou casti muzes pridat kousky cokolady
Stridej svetle a kakaove testo do formy.
Pec asi 45-55 minut podle trouby. Zkus spejli.



Ingredience:
¢ 3 vejce
e 100 g cukru
« 120 g rozpusteneho masla
¢ vanilka
o 150 ml mléka
e 200 g dynoveho pyre
o 1kyprici prasek
« 2 lzicky dynoveho koreni
« 1lzicka skorice
o spetka soli
e 250 g hladkeé mouky

o lzice kakaa

Postup:

Nejprve vyslehas vejce s cukrem do svetle peny, pridas maslo a vanilku s
dynovym pyre. Prilijes mleko a prisypes vsechny sypke suroviny, krome
kakaa. Do 1/3 testa pridas kakao a obé smesi stridave vrstvis do vymazane

a vysypane formy. Babovku pak peces na 180 stupnu cca 40 minut.



Ingredience:

3 vejce
200 ml mleka
125 g masla

140 g mouckoveho cukru
1 vanilkovy cukr .
300 g polohrube mouk
2 kypriciho prasku

1 citron

kakao

Postup:

Z bilku uslehame pevny snih, maslo s cukry utreme do pény, vmichame

zloutky a citronovou stavu, pridame mleko, mouku s kypricim praskem.

Nakonec opatrné vmichame snih. Pro mramorovou babovku do 1/3 vmichame
kakao. Peceme na 175 °C 50-60 minut.



KLUBICKC
BABOVKA

Ingredience:
¢ 2 hrnky polohrube mouky
1 hrnek mleka

1 hrnek cukru krystal

%2 hrnku oleje

2 vejce

1prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

Postup:

Nejdrive smichame sypke suroviny, pote pridame vse ostatni.
Peceme na 150 °C asi 45 minut.

Do tésta jsme pridali potravinarske barvivo ruzove a fialove. Ozdobili

jsme bilou cokoladou a barevnym posypem.



Ingredience:

« mekky tvaroh (i vanickovy) 250 g

« polohruba mouka 250 g

» maslo (mekke) 180 g

o cukr krupice 220 g

« vejce (vetsi) 3 ks

e rum 1lzice

« vanilkovy extrakt 2 Izicky
o citronova kura

« sul spetka

« kyprici prasek do peciva

Postup:
Troubu vyhrejte na 170 °C. Formu zlehka vymazte maslem a vysypte
moukou, prebytecnou odstrante. Zloutky, cukr a maslo vyslehejte do pény,
pak vmichejte tvaroh, vanilkovy extrakt, rum a citronovou kuru. Nakonec
prisypte mouku s praskem do peciva a spetku soli. Dukladne promichejte. Z
bilku vyslehejte tuhy snih a opatrné ho zapracujte do testa. Testo prendejte
do formy, trochu uhlad'te povrch. Presunte do trouby a pecte 50-60 minut.

Propeceni vyzkousejte spejli. Pokud se tésto na spejli nelepi, je peceno.



Ingredience:
e 3 vejce
e 250 g cukru (trtinovy a erythr
¢ 120 ml oleje
180 ml smetany na slehani
300 g hladke spaldove mouky
« 1,5 lzicky prasku do peciva
e 260 g nastrouhane cukety
e 25 g kakaa

Postup:

Smichat vsechny suroviny. Pokud pusti cuketa hodne vody, vodu slit, ale
nemackat a odstranit seminka. Do casti testa pridat kakao. Pect na

180 °C cca hodinu.



Ingredience:

e % masla

4 vejce

200 g cukr moucka
Ya | mléeka

300 g hrube mouky
1PDP

kakao

Postup:
Uslehame zvlast bilky. Smichame vse ostatni a pridame naslehane bilky. Do

poloviny testa vmichame kakao. Do testa muzeme pridat i mlete orisky.



BEZLEPKOVA
BABOVKA

S MASCARPC

Ingredience:

« 4 velka vejce

e 150 g cukru krupice

« 80 ml rostlinneho oleje
« 125 g bileho jogurtu

e 250 g mascarpone

e 250 g bezlepkove mouky Doves Far
« 10 g kypriciho prasku

« spetka soli

o dle chuti - citronova kura, vanilkov& asta

Postup:
jogurt a mascarpone. Pote citronovou kuru a vanilkovou pastu. Nakonec
vmichat mouku se soli a kypricim praskem.

Peceme na 180 °C asi 35-40 minut.



Ingredience:

270 g hladke mouky
2 g soli

10 g kypriciho prasku na peceni
170 g masla

4 vejce

200 g mouckoveho cukru
120 g mleka

vanilka

nastrouhana citronova kura
120 g tmave cokolady

120 g bile cokolady

Postup:

Maslo, sul, cukr, citronovou kuru a vanilku vyslehame do pény. Postupneé do

masla vslehame vejce. Do misy prosejeme mouku a kyprici prasek. 1/3

mouky vmichame do vyslehane smesi a pridame mleko. Nakonec vmichame

zbylou mouku. Testo rozdelime na dve casti a do kazde vmichame

rozpustene cokolady. Testo stridave nastrikame do babovkove formy,

kterou mame vymazanou a vysypanou. Spejli promichame tésto. Babovku

peceme ve vyhrate troube na 200 °C 5 minut, pak snizime na 160 °C

a peceme asi 40 minut.



Ingredience:

200 g masla (rozpustene)

1 vanilkovy cukr

kura z 1 citronu

5 vajec

180 g mletych vlasskych orec
120 g polohrube mouky
1prasek do peciva

Izicka skorice

50 g nasekane horke cokolady (70 %)
180 g cukru moucka

Postup:

Maslo, cukr, zloutky, citr. kuru a skorici vyslehat do peny, pote pridat

mouku s praskem do peciva a snih z bilku, nakonec vmichat ¢okoladu.
Pect na 170 °C cca 50-60 min.



Ingredience:
e 4 vejce
e 190 g cukru
¢ 120 ml oleje
80 g zerve (jogurt)
e 180 g kefiru
250 g polohrube mouky
« 1prasek do peciva
« skorice

« hrst nasekanych liskovych ofiskti S ed
Navrch: ;

« 80 g cokolady

« lzice oleje

« kakaove susenky (nasekane)
Postup:

Troubu predehrej na 170 °C, formu vymaz a vysyp. Vejce vyslehej s cukrem
do svetlejsi peny, pridej olej, 3/4 kefiru a jogurt. Primichej mouku s praskem
do peciva a pridej nasekane orechy. Polovinu teésta nech svetlou. Do druhe
poloviny vmichej liskooriskovy krem, orisky, zbylou 1/4 kefiru a skorici. Do
formy stridej svétlé a tmavé tésto. Spejli lehce promichej, aby vzniklo
mramorovani. Pec¢ cca 45-55 minut. Nech chvili vychladnout a vyklop.
Rozpust cokoladu s trochou oleje, prelij babovku a posyp susenkami. Nejhezci

je, kdyz nektere nechas vetsi a nektere rozdrtis.



Ingredience:

2 a pul hrnku polohr. mouky

1 hrnek cukru krystal

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

3 vejce

1 smetana na slehani

citronova stava, rum

cokolada na vareni

kandovane ovoce

Postup:

Vejce uslehame s cukrem do peny. Pridame smetanu, mouku, prasek do
peciva, vanilkovy cukr, citronovou stavu, trochu rumu, kandovane ovoce a
nasekanou cokoladu na vareni. Pect na 165 °C cca 45-50 min.



Ingredience:

e 3 vejce
1 hrnek hladke mouky
1 hrnek kokosu
0.5 hrnku oleje
0.5 hrnku mleka
0.75 hrnku cukru

1 vanilkovy cukru

1prasek do peciva

11zicka citronove kury
1-2 lzicky kakaa

Postup:

Vejce uslehame s obema cukry a olejem do peny. Predehrejeme troubu na
180 °C. Do naslehane peny pridame mouku a ostatni suroviny. Pul testa
muzeme nechat svétle a do pulky dat kakao. Smés nalejeme do vymazane

formy a peceme cca 40 minut.



Tento receptar babovek vznikl pri prilezitosti oslav

DNE RODINY
kveten 2026
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