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TVAROHOVA MRAMOROVA
BABOVKA OD KRTKA

pekafri: Hayarpi a Artur Amirkhanyan

SUROVINY:
e 2509 polohrubé mouky

e 200g mouckového cukru

e 125g masla

e 2509 polotu¢ného tvarohu
e 3 bilky

e 3 Zloutky

e 2 Izicky kakaa

e 1 prasek do peciva (129)

e 1vanilkovy cukr (20g)




MECHOVA BABOVKA

pekarky: Viktorka Koudelkova s maminkou

SUROVINY:

320 g hladké mouky
3 gjedlé sody

Spetka soli

2 vejce

250 ml podmasli

200 g cukru krupice
100 g repkového oleje
100 g baby Spenatu

POSTUP PRIPRAVY:

1. Spenat rozmixujeme s olejem.

2. V mise smichame vejce, podmasli, cukr a rozmixovany Spenat.

3. Pfidame prosatou mouku se sodou a soli a diikladné
promichame.

4. Nalijeme do vymazané a vysypané formy a pe¢eme na 175°C
cca 40-45 minut.




SLEHACKOVA BABOVKA
PODLE BABICKY MARTY

pekarky: Ema a Andrea Hubalkova

SUROVINY:

e 250 g hladké mouky

e 220 g krystalového cukru

e 30 g vanilkového cukru

e 15 g kypriciho prasku

e 4vajicka "M"

e 250 ml smetany ke slehani (33%)
e 1 polévkova lzice kakaa

e polohruba mouka na vysypani formy
e maslo na vymazani formy

e kakao

POSTUP PRIPRAVY:
1. Vymazeme a vysypeme formu.
2. Mouku, oba cukry, kyprici prasek, cela vejce a smetanu
promichame v jednotlivé tésto.
3. 3/4 tésta nalijeme do formy, zbytek tésta obarvime lzici kakaa.
4. Pe¢eme v predehraté troubé na 180°C cca 35 minut.




KONAKOVA BABOVKA

pekarky: ElisSka a Martina Kozlova

SUROVINY:

e 1/4 kg masla

e 1/4 kg cukru

e 4vejce

e 1/4 1 vajecny konak

¢ 10 dkg hladké mouky

e 15 dkg polohrubé mouky
¢ 1 prasek do peciva

1 Cokolada na vareni

POSTUP PRIPRAVY:
1. Maslo, cukr a vejce spolecné smichame.
2.Pridame vajecny konak, hladkou i polohrubou mouku, prasek
do peciva.
3.Do pripravené smési pridame c¢okoladu na vareni, kterou
nasekame na kousky.
4. Tésto nalijeme do formy a pe¢eme na 180°C 45 min, poté

shizime teplotu na 150°C a pe¢eme dale cca 15 min.
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@ TRUSy

TOBIKOVA BAREVNA BABOVKA &5

pekari: Katerina Taborska a Tobik

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - NAPLN:
e 3vejce e 500 g mékkého tvarohu
e 150 g cukru 2 Zloutky
e 60 ml oleje 4 |zice cukru
e 100 ml mléka vanilkovy cukr
e 300 g polohrubé mouky vanhilkovy puding
e 2lzice kakaa 100 - 150 ml mléka
e 1 prasek do peciva

POSTUP PRIPRAVY:

1.Nejprve si pripravime napln. Puding rozmichame s vejcem a
smichame s ostatnimi surovinami.

2.Poté pripravime tésto. Vejce vyslehame s cukrem do pény a
pridame tekuté prisady - olej a mléko. Nakonec po ¢astech i
sypké prisady (mouka, prasek do peciva a kakao, které spolec¢né
nejdrive promichame).

3.Formu na babovku vymazeme maslem a vysypeme moukou.
Na dno dame trochu kakaového tésta a mensi polovinu
tvarohové naplné. Pokracujeme dalsi vrstvou tésta, tvarohovou
naplni a nakonec zbytkem tésta.

4.Peceme ve vyhraté troubé na 180 °C pfibliZné 45 minut.

5.Pro ozdobu mutzeme polit c¢okoladovou polevou a ozdobit
treba lentilkami.




TATOVA BABOVKA

pekar: Karel Chudy

SUROVINY:
e 200 ml mléka * 6vajec
« 250 g masla e Spetka soli

trochu kakaa
trochu kandované pomerancové kUlry

350 g polohrubé mouky
300 g htrtinového cukru

1 vanilkovy cukr e trochu strouhaného perniku
Izicka mleté skofice * "trochu” ceského "rumu”
rozinky

POSTUP PRIPRAVY:

1.0ddélime Zloutky od bilkUl. Z péti bilku a soli uslehame pevny
shih.

2.Pét Zloutk( a jedno celé vejce utfeme s cukrem a vyslehame
do pény.

3.Pridame k ni mléko, rozpusténé maslo, mouku, kakao,
strouhany pernik, rum, najemno nasekanou pomerancovou
klru, vanilkovy cukr, rozinky a skofici.

4.VSe dobre promichame a nakonec opatrné vmichame snih.

5.Babovkovou formu dlkladné vytfeme sadlem a vysypeme
strouhankou.

6.Vlijeme do ni tésto a ddme péct do trouby vyhtaté na160 °C
zhruba na 35 az 40 minut (hebo spis vice).

7.Po upeceni babovku ihned vyklopime z formy.

8.Na taliri ji pak lehce posypeme mouckovym cukrem a
nakrajime.




LENCINA PUNTIKATA BABOVKA

pekari: Pavel lvon, Lenka a Aneta

SUROVINY:

e 2 hrnky polohrubé mouky

¢ 1 hrnek cukru krupice

e 1 hrnek mléka

e 1/2 hrnku rozehfatého masla (Ize nahradit olejem)
e 3vejce

e 1 prasek do peciva

e 1baleni tmavé cokolady na vareni

¢ 1 baleni svétlé cokolady na vareni

e 2 baleni lentilek

POSTUP PRIPRAVY:

1.Mouku promichame s cukrem, praskem do peciva, mlékem,
rozehratym maslem a vejci.

2.Tésto vlijeme do vymazané babovkové formy a dame do
trouby rozehtaté na 170 °C cca na 30 - 40 minut.

3.Jakmile je babovka hotova, nechame babovku vychladnout.

4.V trosSce tuku si rozehfejeme tmavou c¢okoladu a babovku
polévame. Jakmile cokolada za¢ne tuhnout zacneme na ni dle
fantazie pokladat lentilky (zde se osvédcila pinzeta).
Nezapomente si nechat misto na bilou ¢okoladu.

5.Nasledné nechame c¢okoladu ztuhnout.

6.Pozdéji rozehfejeme svétlou ¢okoladu a na riznych mistech
polijeme a opét poklademe lentilkami. :




BABOVKA "CUKETOVKA"

pekar: Jan Kovanda

SUROVINY:
e 1 hrnek hladké mouky
V2 prasku do peciva
e 3 hrnky cukety strouhané nahrubo
e 2 hrnku oleje
e 3vejce
e Y2 hrnku uzeniny
e Y2 hrnku syra (nahrubo strouhany - eidam nebo gouda)
e +sUl, pepf, cesnek, majoranka, listova petrzel nebo kopftivy

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny suroviny smichame dohromadly.
2. Formu vymazeme olejem a vysypeme strouhankou, pro lepsi
vyndani.
3.Pripravené tésto nalijeme do formy.
4.Peceme na 190°C asi 40 min.




TVAROHOVA BABOVKA
S TRESNOVYMI PUNTIKY

pekarka: Terezka Bréakova

SUROVINY:
e 4vejce
e 200 g krupicového cukru
e 200 g masla
e 250 g tvarohu
e 6lzic mléka
e 150 g hladké mouky
e 150 g polohrubé mouky
e 1 prasek do peciva
e klra z citrénu
e Spetka soli

POSTUP PRIPRAVY:
1.Uslehame zZloutky s cukrem a maslem, pridame tvaroh, miéko,
citrénovou klru a mouku s praskem do peciva.
2.Nakonec opatrné vmichame snih z bilk( a spetky soli.
3.Postupné nalévame do formy vymazané maslem a vysypané
strouhankou a prokladame treSnémi.
4. PeCeme na 170°C priblizné 45 minut.




SYROVA BABOVKA
S OLIVOVYMI PUNTIKY

pekar: Tonda Bréak

SUROVINY:
e 3vejce
e 150 ml olivového oleje
e 150 ml mléka (v plvodnim receptu je bilé vino)
e 250 g polohrubé mouky
e 1 prasek do peciva
e 150 g strouhaného syra
e 100 g anglické slaniny nebo Sunky
e olivy
e sul a pepf

POSTUP PRIPRAVY:
1.Uslehame zloutky s cukrem a maslem, pridame tvaroh, mléko,
citronovou kliru a mouku s praskem do peciva.
2.Nakonec opatrné vmichame snih z bilk( a Spetky soli.
3.Postupné nalévame do formy vymazané maslem a vysypané
strouhankou a prokladame tfresnémi.
4. Pe¢eme na 170°C pfiblizné 45 minut. o Z




BaDaDoKa BABOVKA

pekari: Bara, Dan, Domca a Kaja Pelanovi

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - POLEVA:

e maslo a hruba mouka na formu ¢ 100 g cukru moucka
e 350 g hladké mouky e Stava z1citronu

e 2 lzicky kypriciho prasku

e Spetka soli

e 250 g masla (zméklého)

e 300 g krupicového (titinového) cukru

e 4 velka vejce

e 2 pytliky vanilkového cukru

e 240 g reckého jogurtu nebo zakysané smetany
e 2 hrnky borlvek (¢erstvé nebo mrazené)

e 2 lzice strouhané klry z citronu

POSTUP PRIPRAVY:

1.Troubu pfedehfejte na 175 °C. Formu na babovku vymazte
maslem a vysypte hrubou moukou.

2.V mise promichejte mouku s kypricim praskem a Spetkou soli.
V jiné mise utrete maslo a cukr do pény. Zaslehejte jedno vejce
po druhém. Za pomalejsiho sSlehani pridejte ve trech davkach
moucka smeés, mezitim pridejte vzdy polovinu jogurtu.

3.Boruvky a citronovou kuru promichejte s 1 IZici mouky. Pak je
zlehka vmichejte do tésta. Tésto dejte do vymazané
babovkové formy a pecte 60-70 minut, az zapichnutou Spejli
vytahnete Cistou. Nechte 20 minut chladnout ve formé a pak
vyklopte na mtizku a nechte zcela vychladnout.

4. Utfete prisady na polevu, pokapejte babovku a ozdobte.




PISTACIOVA BABOVKA
S MOTYLY A KVITKY

pekari: Matéj Stru€ovsky a Anezka Knapova

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - ZDOBEN:I:
e 4vejce e bila cokolada

e 180-200 g cukru krupice e malinovy prach

e 80 ml rostlinného oleje e drcené pistacie

¢ 125 g bilého jogurtu e cukrové kvitky

¢ 250 g mascarpone e papirovi motyli

e 2x pistaciovy pudink

e 250 g polohrubé mouky
e 15 g prasku do peciva

e Spetka soli

e citronova kura

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny suroviny smichame a nalijeme do vymazané a
vysypané formy.
2. Po upeceni dozdobime zbylymi surovinami.




VOITUV

MALINOVO-COKO-PISTACIOVNIK

pekarka: Zuzana Varga

SUROVINY:

190g hladké mouky

1 kypfici prasek

Spetka soli

100g zméklého masla
2 vejce

170g cukru krupice
120ml podmasli

3 Izice pistaciové pasty
1 tabulka bilé ¢okolady
pistacie

POSTUP PRIPRAVY:

1.Mouku, prasek do peciva, stil a najemno nasekanou hrst
pistacii smichame dohromady.

2.V druhé mise vysSlehame vejce s cukrem a maslem, pridame
podmasli, najemno nasekanou ¢okoladu a pistaciovou pastu a

postupné zapracujeme sypké suroviny.
3.Peceme cca 45 min na170 °C.
4.0zdobime pistaciemi a malinami.




BABICCINA
DARKOVA BABOVKA

pekari: Risa Sykora s maminkou

SUROVINY:

e 3609 polohrubé mouky
e 360g mouckového cukru
e 1vanilkovy puding

e 1 prasek do peciva

e 6 vajec

* 10 Izic oleje

e 10 IzZic horké vody

e Cokolada na polevu

e susené jahody/maliny

POSTUP PRIPRAVY:

1. Zloutky s cukrem utfeme do pény, postupné& vmichame olej a
pUlku vody.

2. Smichame mouku, puding a prasek do peciva. Postupné
vmichavame do zloutkové pény a dodame i zbytek vody.

3. Z bilk vyslehame snih a vmichame ho do tésta.

4, Tésto vlijeme do tukem vymazané a strouhankou vysypané
babovkoveé formy.

5. Peceme v predehtaté troubé na 150°C cca 1 hodinu.

6. Po upeceni muzeme polit Cokolddou a posypat praskem ze
susenych jahod/malin.
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MECHOVY PUNTA

pekarka: Josefina Winklerova

SUROVINY:
e 310 g hladké mouky
e 250 g Cerstvého Spenatu
e 3vejce velikost M
e 180 g cukru krupice
e 175 ml oleje
e 1 kyptici prasek
e klra z1/2 bio citronu
1 PL citronové stavy

POSTUP PRIPRAVY:

1. Spenat umyjeme, nechame okapat a nékolikrat posekame
nozem. Pak ho rozmixujeme na hladkou kasi s trochou oleje.

2. Vajicka a cukr Slehame mixérem dokud nevznikne svétla
nadychana hmota. Trva to asi 5 - 8 minut.

3. Do smési za stalého slehani prilévame po troskach olej.

4. Poté priddme rozmixovany Spenat, citronovou kuru, citréonovou
stavu a kratce proslehame.

5. Mouku a prasek do peciva po ¢astech zapracujeme do
pripraveného zakladu tésta.

6. Tésto nalijeme do formy a ddme péct na 170 °C asi 45 - 50 minut.




KEFIROVA BABOVKA
OD BABICKY

pekari: Mathias Kobera s maminkou

SUROVINY:
e 1 hrnek kefiru (kyselého mléka, podmasli)
¢ 1 hrnek mouckového cukru
e 1vanilkovy cukr
e 1/2 hrnku oleje
e 1a1/2 hrnku hladké mouky
e 2 vejce
e 3/4 prasku do peciva
e 1vrchovata lzice kakaového prasku

POSTUP PRIPRAVY:

1.V kefiru rozmichame cukr, olej a vejce. Pridame mouku
smichanou s praskem do peciva a umichame hladké tésto.
Vzniknou-li v ném hrudky, mizeme je rozslehat ru¢nim
elektrickym slehacem.

2.Mensi ¢ast tésta odlijeme a vmichame do néj kakao. Poté lijeme
obé tésta do vymazané a vysypané babovkové formy.

3.Peceme p¥i 180°C 50 - 60 minut (zkousime Spejli).




SLEHACKOVA BABOVKA
MATYSKA CHLUDILA

pekar: Matysek Chludil

SUROVINY :

e 4/5 hrnku oleje
Spetka soli
4 vejce

2 lzice rumu

2 IZzice kakaa
1 citrén
1 hrnek cukru moucka
1 vanilkovy cukr

2 hrnky polohrubé mouky
1 smetana ke slehani
1 kyprici prasek

POSTUP PRIPRAVY:
1. Do misy dame cela vejce, cukr, olej, vanilkovy cukr, rum,
citronovou $tavu a spetku soli. VSe Slehame asi 5 minut.
2. Do smési vlijeme smetanu ke Slehani a Slehame dale asi 3 minuty.
3.Nakonec do tésta lehce vmichame kyprici prasek s moukou.
4. Tésto rozdélime na 3 ¢asti a do 1/3 pfidame kakao.
5. Do formy nalijeme svétlou cast tésta, poté kakaovou cast a lehce
opachym koncem vare¢ky promichame.
6. Nakonec do formy nalijeme zbylou treti ¢ast tésta (opét svétlou).
7. PeCeme na 190°C cca 30-40 minut.




MAKOVA BABOVKA

pekari: Tereza LukesSova, Sarinka a Maxik

SUROVINY:
* 1 hrnek hladké mouky
1 hrnek mletého maku
0,5 hrnku krupicového cukru
Spetka soli
1x prasek do peciva
1x vanilkovy cukr

POSTUP PRIPRAVY:
1.Smichame vSechny sypké suroviny.
2.Nakonec pridame olej, teplou vodu, zloutky.
3.Z bilkl vySlehame snih a ten vmichame do babovky tplné
nakonec.
4. Peceme na 170 °C cca 45 minut.
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BABOVKA "GERSLOVKA"

pekatri: Jitka Gerslova a Vladik Gersl

SUROVINY

¢ 300g polohrubé mouky
e 200g cukr krupice

* 1/8 1 oleje

e 1/8 I mléka

e 1 prasek do peciva

e 5vajec

e citronova kura

POSTUP PRIPRAVY:
1. Zloutky, cukr a olej vymichat na pé&nu. Poté pfidat mouku
s praskem do peciva, mléko a citronovou kuru.
2. Z bilk( uslehat snih a vmichat.
3. Péct na180°C asi 1 hodinu.




JANEZKY
MAKOVO-TVAROHOVA BABOVKA

pekarka: Jana Kovandova

SUROVINY:

e 200 g polohrubé mouky

e 150 g mouckového cukru

e 150 g mletého maku

e 1 polotucny tvaroh ve vanicce
e 90 g slunecnicového oleje

e 3vejce (snih)

e 1 prasek do peciva

e 1vanilkovy cukr

e 1jablicko

e (muze byt hrst rozinek)

e citrénova kura z pulky citrénu

POSTUP PRIPRAVY:
1. Oddélime si zloutky a bilky. Z bilkl vyslehame tuhy snih.
2. Jablko oloupeme a nastrouhame nahrubo. Prichystame si
rozinky (pokud davame).
3. Zloutky utfeme s cukrem. Pfiddame mouku, kypfici prasek, mak,
olej, citrénovou kUru a tvaroh. Vse dlikladné promichame. Poté
pomalu zapracujeme shih.

4. Tésto vylijeme do dobre vymazané a vysypané formy.
5. Vlozime do trouby pfredehtaté na 175°C a peceme 45 minut.




PARTY PUNTIKATA BABOVKA
S JAHODAMI

pekari: Michala Kolaéna a David Kolacny

SUROVINY:

e 2vejce

e 1lzice kakaa

1 hrnek mléka

1 kyprici prasek

1 hrnek cukru krupice
1 vanilkovy cukr

2 hrnky polohrubé mouky
1/2 hrnku oleje
c¢okolada na vareni
jahody

POSTUP PRIPRAVY:
1. Formu vymazeme maslem a vysypeme kokosem.
2.Smichame vSechny suroviny kromé kakaa a dobre
promichame.
3.Tésto rozdélime na 2 casti a do jedné pridame kakao.
4. Do pfipravené formy nalijeme 1/2 svétlého tésta, pridame
nasekanou ¢okoladu na vareni a na kousky nakrajené jahody.
5. Na prvni vrstvu nalijeme druhou polovinu tésta (tmavého).
6.Peceme v predehraté troubé cca 30-40 min.




BABOVKA TETY VLASTY

pekarka: Zuzanka Prazakova

SUROVINY:

e 2509 cukr krystal
100ml vody
100ml oleje

4 vejde

2509 polohrubé mouky
1/2 prasku do peciva

POSTUP PRIPRAVY:

1. Smichame cukr, vodu, olej a zZloutky.

2. Do smési pridame mouku a prasek do peciva.

3. Z bilk vyslehame tuhy snih a pomalu vmichame do
pripraveného tésta.

4.2/3 tésta nalijeme do vymazané a vysypané formy. Do zbylé 1/3
primichame kakao a dolijeme do formy na prvni vrstvu.

5.Pe¢eme na 175 °C asi 45 min.

6.Mozno dozdobit dle nalady.




BORUVKOVO-LIMETKOVA
DOBROTA

pekar: Jenda Martinek

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - POLEVA:
e 250 g zméklého masla e 100 g cukru moucka
e 150 g titinového cukru e limetkova stava z 1 limetky
e 150 g cukru krupice
e 4vejce

e 350 g hladké mouky + 1 Izicka navic

e 2 Cajové lzicky prasku do peciva

e Spetka soli

e 1 cajova lzicka vanilkového extraktu

e 240 g jogurtu reckého typu (Ize nahradit zakysanou smetanou)
e 2 hrnky cerstvych borlvek

e 2 polévkové Izice limetkové kUry

e tuk na vymazani formy

e hruba mouka na vysypani formy

POSTUP PRIPRAVY:

1.V mise promichejte mouku s kypricim praskem a Spetkou soli.

2.V jiné mise pti vysoké rychlosti utifete maslo a cukry do pény.
Zaslehejte vejce jedno po druhém, pak vanilku. Za pomalejsiho
Slehani pridejte mouc¢nou smés ve 3 davkach, mezi nimi pridejte
vzdy 1/2 jogurtu.

3.Boruvky a limetkovou kuru promichejte s 1 1Zickou mouky,
vmichejte do tésta. Tésto dejte do formy a pecte na 175 °C cca
60-70 minut.

4 Utfete prisady na polevu a pokapejte ji babovku.
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RAKOSNICKOVA BABOVKA

pekarka: Katefina Cervenkova

SUROVINY:

e 2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek krupicového cukru
1 hrnek mléka
1 sacek vanilkového cukru
1 sacek prasku do peciva
e 2vejce
* 1sacek vanilkového pudinkového prasku
e 250 g plnotuc¢ného tvarohu
e 3/4 hrnku oleje
e citronova kura
e Stava z citronu
» zelena potravinarska barva
e cokoladova poleva
e barevné jedlé kyticky

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny suroviny smichame do hromady a vytvorime tésto.
2. Tésto nalijeme do formy a dame péct.
3. Po upeceni dozdobime ¢okoladovou polevou a navrch
poklademe barevné jedlé kytiCky. Y*
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ANICCIN
COKO BANANA BREAD

pekarka: Anic¢ka

SUROVINY:

¢ 4 mékké banany

e 2vejce

e 50 ml bilého jogurtu

e 250 g Spaldové mouky

e 150 g cukru

e 1lzi¢cka sody

e 11zicka prasku do peciva
o Spetka soli

e 1/2 1zi¢ky skofice

e c¢okoladové vlo¢ky/¢okolada
e ofechy

POSTUP PRIPRAVY:
1. V. mise rozmackame banany, pridame maslo, vejce, jogurt a vse
rozmixujeme.
2. Pfimichame mouku, cukr, sodu, prasek do peciva, sl a skofici.
3. Dale pridame ¢okoladové vloéky hebo nasekanou ¢okoladu a
orechy.
4.Pec¢eme na 180 °C cca 45-60 min.




OCELOVA BABOVKA

pekari: Sam a Olik Ocelikovi, Tereza Poborska

SUROVINY:

e 3vejce

e 200 g cukru krupice
200 g bilého jogurtu
100 g oleje

200 g hladké mouky
1 prasek do peciva

2 banany

POSTUP PRIPRAVY:
1. Vejce s cukrem vyslehame do hladké pény.
2. Pridame jogurt a olej.
3. Do smési pomalu primichame mouky a prasek do peciva.
4. Nakonec pridame 2 rozmackané banany.
5. Mouku a prasek do peciva po c¢astech zapracujeme do
pripraveného zakladu tésta.
6. Dame péct na 170 °C cca 30 minut.




BEZLEPKOVE RYZOVE
MINIBABOVKY

pekarky: Rozarka, Terezka a Arna Kubelkova

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - POLEVA:
e ryzova mouka e smetany

e ryzova krupice e ¢okolada

e sul e maslo

e jedla soda

e Xantanova guma

e cukr

e vejce

e olej

e mléko

¢ nasekané liskové ofrisky

POSTUP PRIPRAVY:

1. Smichame ryzovou mouku a ryzovou krupici, pridame Spetku soli,
jedlou sodu a xantanovou gumu.

2. Cukr s vejci utreme do pény a pridame olej s mlékem ve stejném
pomeéru.

3. Obé smeési spojime dohromad
nasekané liskové orisky.

4, Peceme ve formic¢kach n:

5. Po upeceni polijeme bab
c¢okolada + trocha masla).




JULINCINA MRAMOROVA
BABOVKA

pekarky: Anna a Julie Cermakovi

SUROVINY:

e cukr titinovy - 1 hrnek

e vejce 2 ks

e olej-1/2 hrnku

e Spaldova mouka -1 hrnek
e polohruba mouka -1 hrnek
e miéko -1 hrnek

e Kkyprici prasek

e vanilkovy cukr

e 1banan zraly

e 1jablko nastrouhané

e kakao - 2 lzice

POSTUP PRIPRAVY:

1.Smichejte cukr s vejci, pridejte olej, mouky, mléko, prasek
do peciva, vanilkovy cukr, banan, jablko a dobre
promichejte.

2.Do formy nalejte 1/3 tésta a do zbytku pridejte kakao.

3.Tésto s kakaem promichejte a také nalejte do formy. Poté
vidlickou promichejte.

4.PecCte na180°C cca 45-50 min.

5.Po upeceni jesté horkou babovku vykla

6.Nechte si chutnat! :




MRKVOVA BABOVKA
ALA EMMA

pekarky: Julia Syrovatkova a Emma HorejSova

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - POLEVA:

e 2009 mrkve e 50g masla

e 175g hnédého cukru e 3lzice cukru moucka
e 200g hladké mouky e 150-200g Philadelphia
e 1lzi¢cka sody

e 2vejce

¢ 150ml slunec¢nicového oleje
e (pomerancova kura)

POSTUP PRIPRAVY:
1.VSechny ingredience pokojoveé teploty smichat dohromady.
2.Péct dozlatova v horkovzdusné troubé na 160 °C 20-30 min.
3.Vyslehat maslo s cukrem a pridat Philadelphii. Dat navrch
babovky. Ozdobit podle vasi chuti.
4.Dobrou chut.




BABOVKA "TRESNOVY RAJ"
pekarky: Maya a Jana Sadrina

SUROVINY:
e maslo-170g
e cukr-240g
e mouka-400g
e vejce - 2x
e miléko - 240 ml
e Kkyprici prasek -1 lzice
e treSné-550g

POSTUP PRIPRAVY:
1.Maslo a cukr spojime a slehame 5 minut.
2.Za stalého michani pridame vejce, pllku mléka a pulku mouky.
3.Pridame zbytek.
4. Tésto nalijeme do plech.
5.Umyjeme tresné, vyndame pecky a zatlaCcime dovnitr tésta.
6.Predehfejeme si troubu na 180 stupnu.
7.Nechame 50-60 min.
8.Dobrou chut.




FANTA KOLAC

pekarka: Daniela DimsSovska

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - NAPLN:
e 150 g mouky e 4x vanilkovy puding
e 150 g cukru e TImléka
e 3vejce * 100 g masla (pokojové teploty)
e 50 ml slunec¢nicového oleje e 150 g mouckového cukru
e 100 ml mléka e 1lzi¢cka vanilkové esence
e 1 prasek do peciva e 100 g bilé ¢okolady

e Spetka soli

SUROVINY - ZELE:
e 800 ml Cerstvé pomerancové stavy
e 80 g cukru
e 80 g kukuri¢ného skrobu

POSTUP PRIPRAVY:

1.Vejce, cukr a Spetku soli michejte 3-4 minuty, az se vejce
nadychaji. Pridejte olej a promichejte. Prosijte mouku a jemné
vmichejte do pripravené smési.

2.Nalijte smés na plech (30x25 cm) a pecte na 180°C cca 17 minut.

3.Mezitim pripravime vanilkovy krém. Uvarime vanilkovy puding
dle navodu. Do uvareného pudingu pridame za stalého michani
maslo a bilou ¢okoladu. Jesté vlazné nalijeme na upeceny
korpus. Dame vychladit do lednicky.

4.Do hrnce nalijeme ¢erstvou pomerancovou stavu, priddme cukr
a kukuri¢ny skrob. Michame na mirném ohni, dokud smés
nezhoustne jako puding. Odstavime a hechame zchladnout.

5. Zchladlé zelé nalijeme na pripraveny kolac¢ (na pudink. vrstvu).

6.Nékolik hodin nechame vychladit v lednicce.




BABOVKA "BABICCIN ZAZRAK"

pekarka: Sofiia a Olha Dancha

SUROVINY:
e 3 ks vejce
e 300 ml miléka
e 100 ml rostlinného oleje
e 400 g hladké mouky
e 10 g prasku do peciva
e 5 g vanilkového cukru

POSTUP PRIPRAVY:
1.Pripravit formu na babovku a vymazat maslem.
2.VSechny ingredience odmeérit, dat do misy a radné promichat.
3.Peceme v predehftaté troubé na 180°C cca 40 - 50 minut.



BABOVKA TETY KATERINY

pekarka: Mariana Kralova

SUROVINY:

e 5vajec

e 1509 cukr

e 160g masla

e 2 tvarohy

e 200g krupicky

e 1 baleni rozinek

e 1 prasek do peciva

POSTUP PRIPRAVY:
1.Zloutky vySlehdme s cukrem, pfiddme maslo, tvarohy,
krupicku, rozinky a prasek do peciva.
2.Nakonec pfridame tuhy snih z bilku.
3.Zamichame a dame péct do predehtaté trouby na 180 stupnt
asi 45 min.



PERNIKOVA BABOVKA
S BANANEM

pekarky: Natalka Vavruskova a Nikola Spalovska

SUROVINY:
e 2 zralé banany
e 1/2 hrnku cukru
e 1/2 hrnku mléka
e 1/2 hrnku oleje
e 2vejce
e 1 kyprici prasek do perniku
e 1+1/2 hrnku hladké mouky

POSTUP PRIPRAVY:
1.Smichame mokré ingredience, potom primichame suché.
2.Spolecné vse poradné promichame.
3.Peceme na 175°C asi 40 minut.



PREZIDENTSKA BABOVKA

pekar: Tobias Tekel

SUROVINY:

e 6 zloutku

e 3009 cukru

e 200g masla

e 3009 polohrubé mouky

e 100g nasekanych vlasskych ofechu
e 509 nastrouhané horké ¢okolady
e 250ml| smetana ke sSlehani

e 1Ix vanilkovy cukr

e 1x prasek do peciva

 snih ze zbylych bilku

POSTUP PRIPRAVY:

1.Utfeme zloutky s cukrem a maslem.

2.Pridame mouku, orechy, horkou ¢okoladu, smetanu ke
Slehani, vanilkovy cukr a prasek do peciva. Vse spole¢né
smichame.

3. VysSlehame tuhy snih z bilkU, které zbyly. A pomalu vmichame
do pripravené smeési.

4.Peceme na 180°C cca 45 minut.

5.Babovku nechame zcela vychladnout a poté vyklopime.



BANANOVA BABOVKA
S KARAMELOVOU POLEVOU

pekarka: lveta Sadkova

SUROVINY: SUROVINY:
e 125g masla (zméklého) e 1359 trtinového cukru
e 220g krupicového cukru e 250ml smetany ke sSlehani
e 45¢g trtinového cukru
e 3vejce

e 300g hladké mouky

e 2 lzicky kypriciho prasku

e 1lzicka mleté skorice

e 180g zakysané smetany

e 2 mensi zralé banany (rozmackané nahrubo)
e maslo a hruba mouka na formu

POSTUP PRIPRAVY:

1.Troubu pfedehfejte na 180 °C.

2. Maslo, krupicovy a trtinovy cukr uslehejte do pény. Poté
zaslehejte vejce jedno po druhém.

3. Na smés prosijte mouku s kypricim praskem, pridejte skorici,
zakysanou smetanu, banany a promichejte.

4. Dejte do vymazané a vysypané formy a pecte 40 minut.

5. Nechte zchladnout.

6. Mezitim na polevu v rendliku zahfivejte cukr a smetanu, az se
cukr rozpusti. Zvyste plamen a asi 8 minut za stalého michani
zprudka varte do zhoustnuti.

7. Nechte zchladnout a prelijte polevou babovku.



CITRONOVO-MAKOVA
BABOVKA

pekarka: Lucie Hakova

SUROVINY:

e 4209 hladké mouky

e 220g cukru

e Spetka soli

e 3lzice maku

e 3lzicky kypriciho prasku

e strouhana kura z pulky citrénu
e 3vejce

e 375ml miéka

e 1259 rozpusténého masila,
» Stava z pulky citrénu

POSTUP PRIPRAVY:
1. Sypké suroviny smichame v jedné mise, tekuté suroviny
smichame v druhé a poté spojime (nepremichat).
2. Pe¢eme v predehraté troubé na 180 °C priblizné 30 minut
(ovérime spejli).



VLACNA COKOLADOVA
BABOVKA

pekar: Samik Mejkal

SUROVINY:
e 220 g horké cokolady
e 230 g masla
e 250 g kefiru
e citronova kura
e 3vejce
e 170 g trtinového cukru
e 220 g polohrubé mouky
e 150 g hladké mouky
2 1zi¢ky prasku do peciva nebo 1-2 1zicky pernikového koreni

POSTUP PRIPRAVY:

1.Pfedehfejte si troubu na 160°C. Vymazte a vysypte si
babovkovou formu.

2.Maslo a cokoladu dejte do stiedné velké misy a nad parou (ve
vodni 1azni) oboje rozpustte. Kdyz je smés pékné tekuta,
pridejte do ni kefir, vejce, cukr, citronovou kuru i kofeni a dobre
vse metlickou promichejte. V druhé mise smichejte obé mouky,
prasek do peciva a Spetku soli. Na zavér lehce obé smési
propojte a dejte pozor, abyste tésto neprepracovali.

3.Prelijte ho do formy a dejte péct do trouby na 50 min.



CUKETOVA BABOVKA

pekarka: EliSka Nezvalova

SUROVINY:

e 1+ 1/2 hrnku polohrubé mouky

e 1/2 hrnku cukru krupice

e 2vejce

e 1/2 hrnku mléka

e 1/4 hrnku oleje

e 1 hrnek nahrubo nastrouhané cukety
e 1 prasek do peciva

e Spetka soli

e 2|zicky kakaa

e 1vanilkovy cukr

e +dle chuti napt. hrst nasekanych orechti

POSTUP PRIPRAVY:
1. VysSlehat vejce s cukrem, poté pridat miéko a olej. Smichat
a pridat smés kakaa, mouky a prasku do peciva.
2. Na zavér pridat do smési nastrouhanou cuketu a pripadné
orechy.
3. Po upeceni polit babovku rozpusténou cokoladou.



PAPOUSCIi BABOVKA
OD MATYSKA

pekari: Matyas Oliver Lipert s maminkou

SUROVINY:
e 5vajec
1/2 hrni¢ku oleje
3/4 hrnicku krupicového cukru
1 sacek prasku do peciva
1 sacek vanilkového pudinku (nebo banan/ananas)
1 sacek cokoladového pudinku
1 sacek jahodového pudinku (nebo malina/pistacie)
Spetka soli

POSTUP PRIPRAVY:

1. Zloutky dtkladné vymichame s cukrem, olejem a praskem do
peciva. Bilky uslehame dotuha se spetkou soli. Oboji spojime.

2. Tésto rozdélime na 3 ¢asti a do kazdé zamichame jiny
pudingovy prasek.

3. Babovkovou formu peclivé vymastime a vysypeme moukou.

4. Po lzicich stfridavé vkladame tésto riznych barev a pe¢eme na
170°C cca 40-45 minut (ke konci peceni snizime teplotu na 160°C.



RYCHLA BABOVKA
OD KRISTYNKY

pekarka: Kristynka Hubnerova

SUROVINY:

e 2 hrnky polohrubé mouky
e 1 hrnek cukru krystal

* 1 hrnek mléka

e 0,5 hrnku oleje

e 2vejce

e 1 kyprici prasek

e 1vanilkovy cukr

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny suroviny smichame do hromady a vytvorime tésto.
2. Tésto nalijeme do predem vymazané a vysypané formy a dame
péct na 180°C cca 40-45 minut.



COKOLADOVA BABOVKA
S ORECHY

pekari: Kubicek a Vasicek

SUROVINY:

e 200 g Hery
200 g cukru
6 zloutkd
300 g polohrubé mouky
100 g vlasskych ofechl
50 g ¢okolady na vareni
6 bilku
1 prasek do peciva

POSTUP PRIPRAVY:
1. Nejprve utfreme heru s cukrem a zloutky.
2. Pridame mouku, nasekané orechy, cokoladu a prasek do peciva
a smichame.
3. Vyslehame tuhy snih z bilku a pomalu vmichame do pripravené
smesi.
4. Nalijeme do formy a upeceme.



"OSTROZUBOVA" BABOVKA

pekari: Jasa a Petra Slanarova

SUROVINY - TESTO: SUROVINY - SIRUP NA PRELITI:
e 450 g hladké mouky e 30 ml vody
e 70 g cukru e 50 g krupicového cukru
e 1celé vejce e stava z 1 citronu
* 2 Zloutky SUROVINY - SLANY KARAMEL:

e citronova klra

) e 130 g cukru
e 225 ml mléka

e 100 g masla

’ Z?Ig drozdi ¢ 120 g smetany na slehani

° s , « sdl dle chuti

e 120 g masla o o
e hrst platkt mandli SUROVINY - VYMAZANI A VYSYPANI:

e maslo
e platky mandli

POSTUP PRIPRAVY:

1. Smichate mouku, cukr, vejce, zloutky, citronovou klru, mléko a
rozdrobené drozdi. Tésto dukladné prohnétte. Pridejte sll a
nakrajené maslo a znovu prohnétte. Nakonec pridejte mandle.

2. Formu na babovku vymazte maslem a vysypte mandlovymi
platky. Tésto vloZte do formy a nechte kynout hodinu a pul.

3. Vykynuté tésto pecte na 160 °C asi 40-45 minut.

4. Mezitim si pripravte sirup. V hrnci smichejte vodu, cukr a
citronovou $tavu a kratce povarte.

5. Upecenou babovku vyklopte z formy a jesté horkou ji potrete
pripravenym sirupem. Povrch ozdobte malinovym dZzemem a
shitkami ¢erstvého tymianu.

6. Nakonec babovku zalijte slanym karamelem (v hrnci smichejte
cukr, maslo a slll a po zkaramelizovani pridejte smetanu).



KOKOSOVA BABOVKA

pekarky: Ani¢ka a Blanka Okapova

SUROVINY:
e 2 hrnky hladké mouky
1 hrnek cukru
1 hrnek kokosu
1 hrnek mléka
1 hrnek oleje
1 prasek do peciva
1 vanilkovy cukr
3 vejce
kakao

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny prisady smichame dohromady a tésto vlijeme do
predem pripravené formy.
2. Pe¢eme na 180 °C asi 40 minut.



BABOVKA KATKY STASTNE

pekarka: Katka Stastna

SUROVINY:
e 300 g polohrubé mouky
200 g cukru
3 vejce
1 prasek do peciva
2 vanilkové cukry
1 sklenice oleje
1 sklenice miéka
citronova kulra

POSTUP PRIPRAVY:
1. VSechny ingredience smichdme v mise. MuzZeme pfridat ofisky
nebo nastrouhanou margotku.
2. Pe¢eme na 170 °C v predehtaté troubé cca 70 min. Po 30 min
snizime teplotu na 150°C.



