Jahodovo-rebarborova
bublanina s jahodovym
mli€ékem Lipanek

(O 1,5 hodiny naroénost @000

Ingredience (4 porce)

¢ 150 g cukru

¢ Spetka soli

* 3 vejce

* 60 g oleje

¢ 1 jahodové mli¢ko Lipanek

* 400 g polohrubé mouky

* Kypfici praSek

¢ 1 Izi¢ka vanilkové pasty

¢ kira z jednoho citronu

¢ cca 300 g jahod

¢ 1 fapik rebarbory (Cerstvy nebo mrazeny)
* mouckovy cukr na posypani a na rebarboru

* mouka a JihoCeské maslo na vymazani formy

Navod na pripravu:

Zloutky vySlehame s cukrem do pény, pfidame vanilkovou pastu a citronovou kdru. Z bilkd ulehame pevny snih
a opatrné ho vmichame do Zloutkové smési. Do tésta pfimichame mouku smichanou s kypficim praskem, Spetku
soli, olej a mlicko Lipanek. Vétsi jahody prekrojime napil, mensi nechame celé. Nékolik jahod si nechame
stranou na ozdobu. Rebarboru nakrajime na silngjSi platky, ¢ast si také odloZzime na ozdobu. Platky obalime

v mouckovém cukru. Formu vymazeme JihoCeskym maslem a vysypeme moukou. Tésto vlijeme do formy

a navrch rozprostfeme jahody a rebarboru. Pe¢eme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C asi 40 minut. Propecenost

ovéfime Spejli. Hotovou bublaninu posypeme mouckovym cukrem a dozdobime jahodami a rebarborou.




