Videniska babovka podle
Josefa Marsalka

(O 35 minut + cca 2 hodiny kynuti néroénost @ @O O
Ingredience

Tésto:

* 400 g hladké mouky

¢ 200 g JihoCeskeho Cerstvého mléka

¢ 160 g rozpusténého JihoCeského masla
¢ 120 g cukru krupice

e 2vejce M

* 4 gsoli

e 20 g drozdi

¢ 1 vanilkovy lusk

¢ 100 g rozinek v rumu

e 1 citron

Na dokonceni:

¢ 30 g mouckového cukru

Navod na pripravu:

Do mléka dame drozdi, pfidame 200 g mouky, rozmichame na hladké tésti¢ko a to nechame dobfe pfikryté 1 hod.
kynout pfi pokojové teploté. Poté pfidame ostatni zbylé ingredience — kromé rozinek — a stérkou nebo vafechou
vymichame do hladkého tésta. UpIn& na zavér zamichame rozinky. Tésto ihned ddme do maslem dobre
vymazané babovkové formy, pfikryjeme utérkou a nechame nakynout do dvojnasobného objemu. PeCeme

v rozehraté troubé pfi 160—165 °C zhruba 30-35 minut, nebo dokud $pejle nezlistane UpIné sucha. Babovku

vyklopime z formy jesté vlaznou, pocukrujeme a podavame.




