Ananasova babovka
s kokosem

(© 1,5 hodiny narotnost @@ @O

Znate plechovku, které se fika buchta Orgasmus? Tady
je jeji babovkova varianta s mensim mnozstvim cukru

od Radky Vrzalové.

Ingredience

Tekutiny:

* 3vejce M

170 g JihoCeské zakysané smetany bez laktozy

100 ml fepkového nebo slunecnicového oleje

100 ml §tavy z ananasového kompotu

100 g cukr krupice z toho jeden vanilkovy je mozno pouzit xylitol

Sypké suroviny:

* 220-250 g mouky (Radka Vrzalova doporucuje Eatfit beSamel & Doves Farm samokypfici -k té se pfida jen 4 g
kypf.prasku) Ize i mouky namichat jednodruhové

e Kdara z 1 BIO citronu

¢ 8 g kypficiho prasku + Spetka soli

¢ 50 g strouhaného kokosu do tésta + 50 g na obaleni kostiCek ananasu

¢ Hrst okapanych kosti¢ek ananasu

Dale budeme potrebovat:

¢ Olej nebo tuk a strouhany kokos na vymazani a vysypani babovkové formy (mam plechovou objem 1 1),
na dozdobeni ¢okolada na vareni 150 g rozpusténa ve 40 g teplého tuku (Radka Vrzalova doporucuje Omega

tuku) na polevy nebo teplého oleje a oprazené platky kokosu (Zdrava vyziva)

Navod na pripravu:

Dale budeme potfebovat:
Olej nebo tuk a strouhany kokos na vymazani a vysypani babovkové formy (mam plechovou objem 1 1),
na dozdobeni ¢okolada na vareni 150 g rozpusténa ve 40 g teplého tuku (Radka Vrzalova doporu€uje Omega

tuku) na polevy nebo teplého oleje a oprazené platky kokosu (Zdrava vyziva)

1. Troubu vyhfejeme na 160°C, vymazeme a vysypeme formu. V jedné misce si proSlehame tekutiny (ano i cukr
se pocita) a v druhé, vétsi misce promichame sypké suroviny. Okapané kosticky ananasu v malé misti¢ce

obalime v ¢asti kokosu.

. {MADETA)___



2. K sypké smési pfidame proSlehané tekutiny, opatrné promichame silik. stérkou nebo vafeckou.

3. Do pfipravené formy prelijete tietinu tésta, vsypte opatrné tfetinu kosticek, pak dalsi ¢ast a druhou tfetinu
kosti¢ek a pak opét tésto a posledni kosti¢ky. Zbylym kokosem po obaleni ananasu klidné posypte povrch tésta.
4.V plechové babovkové formé peceme cca 1 hodinu (zalezi na druhu mouky a druhu zakysaného vyrobku.
Nejlepsi je zkusit stfed tésta Spejli. Pokud je po vytazeni sucha nebo s par drobecky, je babovka hotova.

5. Babovku nechame ve formé uplné vychladnout na lince na mfizce a pfipadné docukrujeme &i dozdobime
polevou a oprazenym kokosem.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dalsi bajecné bezlaktozové recepty od Radky Vrzalové



http://bezlepkovamatka.cz/

