Orechova babovka od Magdy B. s Amaretovou
polevou

https://www.varimesmarcelou.cz/orechova-babovka-od-magdy-b.-s-amaretovou-polevou

Na posledni zabijacku privezla Magda cerstvé upecenou orechovou babovku. Dostala jsem se k ni az
druhy den. Pro samou préci jsem se do ni zakousla jen jednou a kdyz jsem chtéla pokracovat, talirek
byl prazdny. Usoudila jsem, Ze chutnala i ostatnim.

Magda mi tvrdila, Ze se nic nevazi a priprava je velmi jednoducha. No, ja radéji vazim, nez mérim,
tak v receptu uvadim obé varianty (v zavorce jsou udaje od Magdy), staci si jen vybrat. Vysledek
bude stejny.

Na pripravu orechové babovky budeme potrebovat

(1 hrnek = nadoba o objemu 300 ml)

e 200 g hladké mouky (1 hrnek)

200 g mouckové cukru (1 hrnek)

100 g mletych vlasskych orecht (1 hrnek)

150 ml teplého mléka priblizné 40 °C (1/2 hrnku)
100 g masla pokojové teploty (1/2 hrnku oleje)

3 cela syrova vejce (2 vejce)

1 cely prasek do peciva (1 prasek do peciva)
Spetka soli

Na Amaretovou polevu budeme potrebovat:

¢ 120 g mouckového cukru
e 30 ml Amareta
e 20 ml varici vody

Dale budeme potrebovat

e Formu na babovku
e Tuk na vymazani formy
e Hrubou mouku na vysypani formy

1 hrnek = nadoba o objemu 300 ml
Priprava: v robotu pomoci nastavce na trena tésta
Peceni: na 185 °C 60 minut (horni i dolni ohrev) - po 40 minutach povrch zakryt alobalem

Doba chladnuti ve formé: 60 minut
Postup pripravy orechové babovky

Nejprve si dukladné vymazeme formu (tuk nesmi téct) a vysypeme ji hrubou moukou. Na slovo
»dikladné” kladu daraz, protoze na tom zalezi, jak se ndm babovku podari po upeceni a vychladnuti
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vyklopit.

Mouku smichame se Spetkou soli a s praskem do peciva. Ten je dobré do mouky zapracovat pres
sitko, aby v tésté nasledné nedélal bubliny.

Do misy robota nasypeme mouckovy cukr, pridame 3 Zloutky a rozvolnéné maslo, nakrajené na
mensi kousky. Pustime robot na stredni vykon a nechame vypracovat hladky krém.

Robot nevypiname a postupné, prilévame teplé mléko, az ndm v mise vznikne ridky, hladky krém.

Do hladkého krému zaéneme po lzicich pridavat smés mouky, prasku na peceni a soli. AZ ndm
vznikne tuzsi hladky krém.

Mandlova viiné Amareta a chut vlasskych orechu vytvori ve Vasich ustech dokonalou
harmonii zakonc¢enou douskem lahodné kavy.

Nyni zapneme troubu na 185 °C (horni i dolni ohrev).
Misu z robotu odpojime a rucné, stérkou, do tésta zpracujeme namleté vlasské orechy.

Vyslehame si 3 bilky dotuha a rovnéz stérkou, velice opatrné, snih zapracujeme do tésta. Tésto
prelijeme do vymazané pripravené formy a stérkou urovname povrch.

Naplnénou formu vlozime do vyhraté trouby na 185 °C a pe¢eme po dobu 60 minu. Po 40 minutach
peceni povrch formy zakryjeme alobalem.

Stav upeceni po 60 minutach zkontrolujeme vpichem Spejle. Bude-li po vyjmuti suchd, mame
upeceno.
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Po upeceni babovky polozime formu na mokrou utérku. V této poloze ji nechame odpocivat 60 minut.
Jak bude babovka chladnout, sama se zac¢ne odlepovat od stén formy. Pokud bychom tento proces
chtéli uspisit, mam na to jen dvé slova: ,marna snaha“.

Nasledné babovku vyklopime pomoci talife. Babovku mizeme jen pocukrovat nebo si pripravit
nékterou variantu z nepreberného mnozstvi polev. Ja jsem si pripravila polevu Amaretovou.

Do misky jsem pres sitko nasypala 120 g mouckového cukru, pridala 30 ml Amareta (mandlovy likér)
a 20 ml varici vody. Z uvedenych surovin jsem vymichala hustou polevu, kterou jsem nanesla na
vychladlou béabovku. Poleva do hodiny ztuhne.

zadnd oschla chudinka.

Magdi, velky dik.
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