JARNI RECEPTV

Pro ty,




KARAMELOVE
SUSENKY
S JARNIM
ZDOBENIM

INGREDIENCE

2 hrnky hladké mouky Babiccina volba
na krehké pecivo

Y2 hrnku krupicového cukru
1 vejce

Y2 plechovky karamelizovaného
kondenzovaného mléka

125 g zméklého masla
Spetka soli
Izicka skofice

Spetka cerstvé strouhaného
muskatového ofisku

Spetka mletého zazvoru

na zdobeni: jedlé konfetky, cokoldda
nebo bilkova poleva

HLADKA MOUKA @,;
KREHKE
. PECIVO

POSTUP

I}

Do misy vlozte vSechny ingredience a vypracujte z nich
hladké tésto, které poté v potravinové foélii uloZzte na
hodinu do lednice.

Pfedehrejte troubu na 180 °C a vylozte plech pecicim
papirem.

Vyvalejte tésto a vykrajujte z néj pozadované tvary.
Abyste pfipravili susenky jako na fotografii, vykrajujte
kolecka a kvétiny, které lehkym pfitlacenim pfipevnéte
na kolecka. Do stfedd kvétin dejte jedlé konfetky. Su-
Senky vyskladejte na pfipraveny plech a pecte dozla-
tova asi 5 minut. Pokud budete chtit, mizete susenky
po vychladnuti jeSté dozdobit bilkovou polevou nebo
Cokoladou.



MAKOVA
BABOVKA

INGREDIENCE

e 3 hrnky hladké mouky
Babiccina volba dortova

o 1,5 hrnku mletého méaku

. Y2 hrnku nasekanych vlasskych
orech(

J 1 hrnek krupicového cukru
J 1 kypfici prasek do peciva

J 1 hrnek rozpusténého masla
J 1 hrnek mléka

J 4 vejce

J Spetka soli

. kdra a stava z 1 citronu

J tuk a hruba mouka na vymazani
a vysypani formy

POSTUP

Predehrejte troubu na 180 °C, formu na
babovku dobre vymazte tukem a vysypte
hrubou moukou.

V' mise smichejte mouku, orechy, mak,
vlasské ofechy, cukr, kypfici prasek a sul.

V jiné nadobé proslehejte Zloutky s maslem
a mlékem. Z bilkd vyslehejte snih.

Promichejte sypkou &ast s tekutou a na za-
vér vmichejte snih.

Tésto nalijte do formy a pecte v troubé asi
45-60 minut. V pribéhu peceni mizete
pomoci Spejle ovéfit, zda je uz babovka
hotova.

Upecenou babovku nechte vychladnout
a poté ji vyklopte, popraste mouckovym
cukrem a podavejte.
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INGREDIENCE NA 6 BOCHANKU

SPALDOVE

MINIMAZANCE

350 g hladké mouky Babiccina volba
Spaldova

(az 200 g mazete vymeénit

za celozrnnou Spaldovou mouku —
jako my v tomto receptu)

40 g mletych vlasskych nebo
liskovych ofech(

2 vejce

50 g tftinového cukru

20 g (V2 kostky) cerstvého drozdi

90 g rozpusténého masla

100 ml vlazného plnotu¢ného mléka

citronova klra z chemicky
neosetfeného citronu

(SPALDOVA

HLADKA

POSTUP

Zacnéte tim, Ze si nechate vzejit kvasek. Do misky nadrobte drozdi, pfidejte par Izic
vlazného mléka, asi IZici cukru a rozmichejte v kasicku. Na teplém misté kvasek vzkypi
do 15 minut. Pokud se tak nestane, miZzete mit Spatné drozdi a kvasek zaloZte znovu.

Mezitim si ve velké mise prichystejte smés pfesaté mouky. Utvorte uprostfed dulek.
Do néj vklepnéte vejce, pfilijte rozpusténé maslo, cukr i citronovou kdru. Do této
smési pridejte i cely kvasek a za¢néte zpracovavat tésto.

Podle potfeby doplfite mléko, promichejte a zapracujte rukou hladké nelepivé tés-
to. Spravné kynuté tésto je pruzné, nelepi. Hnétte ho jesté par minut rukou, aby se
pfirozené zahralo. UloZte v mise pod utérku a nechte kynout 45 minut nebo nez
zdvojnasobi svij objem.

Nyni vytvarujte bochanky. Tésto si rozdélte na 6 stejné velkych kusl. Kazdy bochanek
zpracujte rukama. Utvorte mensi placku a jeji rGizky ohnéte pod tésto, tim vznikne
navrchu upiné hladky bochanek. Na jeden plech se vejdou 2-3, podle velikosti. Tam
je nechte pod utérkou dalSich 15-20 minut kynout.

Nyni rozehrejte troubu na 170 °C. Nakynuté bochanky poctivé potrete rozslehanym
vajickem a posypte platky mandlicek. Pecte 20-25 minut dozlatova. Kontrolujte Spej-
li. Pokud nahodou mazanec praskne, vibec to nevadi a plati, Ze masle v3e spravi.



TVARQHOVY
BERANEK

Extra vlacny, vonavy a plny tvarohu. Sta¢i pridat
maslicku, rouno z mouckového cukru, a mate
vystavniho velikonoc¢niho beranka!

INGREDIENCE

225 g hladké mouky Babiccina volba dortova

250 g tvarohu
200 g masla

200 g mouckového cukru

4 vejce

1 |zice vanilkového cukru

1 prasek do peciva
1 |Zice tuzemaku
1 |Zicka citronové kary

Spetka soli

maslo a hruba mouka na vymazani

POSTUP

V mise promichejte mouku, peciva do peciv a sil. Do
Cisté velké misy dejte vejce a oba druhy cukru. Vysle-
hejte metlou do svétlé pény.

Pfidejte tvaroh, citronovou kdru, tuzemak a rozpus-
téné maslo. Znovu vyslehejte do svétlé pény. Pridejte
suchou smés a postupné zapracujte.

Formu na beranka vymazte maslem a vysypte hrubou
moukou. Do spodniho dilu formy opatrné vlijte pfipra-
vené tésto (asi 1 cm pod horni okraj formy) a zakryjte
hornim dilem formy.

Beranka pecte v troubé vyhraté na 180 °C asi 45 mi-
nut. Ke konci peceni beranka otestujte vpichem Spejle.
Pokud je upeceny, nemélo by na Spejli ulpivat Zzadné
vihké tésto.
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Vice receptd najdete na www.babiccinavolba.cz



