Nejkrásnější bábovka dle hodnocení veřejnosti
1. místo Jitka Zelingerová, Litomyšl (bábovka č. 18)
Ořechová bábovka s čokoládou
Ingredience:
200 g krupicového cukru
1 sáček vanilkového cukru
6 vajec (zvlášť bílky a žloutky)
250 ml šlehačky
200 g změklého másla 
300 g polohrubé mouky
1 kypřící prášek do pečiva
50 g nastrouhané hořké čokolády
100 g mletých vlašských oříšků
rozinky dle chuti
Pracovní postup:
Troubu předehřejeme na 170 °C. Formu na bábovku vymažeme a vysypeme hrubou moukou.
 Mouku prosejeme do mísy, promícháme s kypřícím práškem, ořechy a čokoládou. Máslo utřeme s cukrem do pěny, postupně zašleháme žloutky a šlehačku a obdobně vmícháme mouku s ořechy. Z bílků vyšleháme sníh a opatrně ho zapracujeme do těsta. Směs nalijeme do připravené formy a pečeme cca 45 minut. 

2. místo Jana Večeřová
Savoy bábovka
Ingredience:
280 g moučkového cukru
1 sáček vanilkového cukru
6 vajec (zvlášť bílky a žloutky)
250 g smetany ke šlehání
280 g změklého másla
360 g polohrubé mouky
1 kypřící prášek do pečiva
100 g pekanových ořechů
30 g kakaa
100 g nugátu (lískooříškového)
Pracovní postup:
V míse vyšleháme žloutky s máslem a cukrem.
V jiné míse důkladně vyšleháme bílky s vanilkovým cukrem.
Do žloutkové směsi přidáme smetanu, mouku s kypřícím práškem, a nakonec opatrně vmícháme vyšlehané bílky. Půlku směsi přelijeme do vymazané a vysypané formy, posypeme nakrájenými ořechy a přelijeme nugátem. Zbytek směsi obarvíme kakaem a tuto tmavou směs nalijeme na ořechy a nugát. Pečeme ve vyhřáté troubě na 160°C cca 60 minut.

3. místo Magdaléna Vašátková, (bábovka č. 20)
Mechová Magdaléna
Ingredience:
400 g krupicového cukru
30 g vanilkového cukru
6 vajec (zvlášť bílky a žloutky)
700 ml řepkového oleje
200 g bílé/pistáciové čokolády
460 g mraženého špenátu
600 g hladké mouky
24 g kypřící prášek do pečiva
200 g nasekaných mandlí/pistácií
nastrouhané mango
špetka soli
Pracovní postup:
Troubu předehřejeme na 175 °C. Formu na bábovku vymažeme a vysypeme hrubou moukou.
 Špenát necháme rozmrazit a okapat. Čokoládu si rozpustíme ve vodní lázni. Rozmrazený špenát smícháme s olejem. Oddělíme si žloutky a bílky. Z bílků vyšleháme tuhý sníh. Žloutky smícháme s cukrem, vanilkovým cukrem do pěny. Do směsi přidáme špenátovou směs a mouku s práškem do pečiva. Poté postupně přidáme rozpuštěnou čokoládu, oříšky a mango. Nakonec vmícháme sníh z bílků. Těsto nalijeme do připravené formy a ve vyhřáté troubě pečeme alespoň 60 minut. Hotovou bábovku pocukrujeme a zdobíme dle vlastní fantazie. 

Nejchutnější bábovka dle hlasování odborné poroty
1. místo Jana Večeřová (bábovka č. 9)
Savoy bábovka
Ingredience:
280 g moučkového cukru
1 sáček vanilkového cukru
6 vajec (zvlášť bílky a žloutky)
250 g smetany ke šlehání
280 g změklého másla
360 g polohrubé mouky
1 kypřící prášek do pečiva
100 g pekanových ořechů
30 g kakaa
100 g nugátu (lískooříškového)
Pracovní postup:
V míse vyšleháme žloutky s máslem a cukrem.
V jiné míse důkladně vyšleháme bílky s vanilkovým cukrem.
Do žloutkové směsi přidáme smetanu, mouku s kypřícím práškem, a nakonec opatrně vmícháme vyšlehané bílky. Půlku směsi přelijeme do vymazané a vysypané formy, posypeme nakrájenými ořechy a přelijeme nugátem. Zbytek směsi obarvíme kakaem a tuto tmavou směs nalijeme na ořechy a nugát. Pečeme ve vyhřáté troubě na 160°C cca 60 minut.

2. místo Eva Zoubková, Litomyšl (bábovka č. 23)
Tvarohová bábovka se sušeným lesním ovocem
Ingredience:
220 g moučkového cukru
1 sáček vanilkového cukru
4 vejce (zvlášť bílky a žloutky)
220 g změklého másla nebo Hery
250 g polohrubé mouky
1 kypřící prášek do pečiva
1 vaničkový tvaroh
rum
mléko
směs ovoce sušeného mrazem (jahody, maliny, černý rybíz, ostružiny)
Na ozdobu – ruby čokoláda
Pracovní postup:
V míse vyšleháme žloutky s máslem a cukrem.
V jiné míse důkladně vyšleháme bílky s vanilkovým cukrem.
Do žloutkové směsi přidáme mouku s kypřícím práškem, tvaroh, máslo, rum a nakonec opatrně vmícháme vyšlehané bílky. Půlku směsi přelijeme do vymazané a vysypané formy. Do zbylé směsi vmícháme rozmixované ovoce a vlijeme do formy.  Pečeme ve vyhřáté troubě na 170°C cca 45-50 minut.
Rozpustíme 50-100 g ruby čokolády. Vychladlou bábovku polijeme rozpuštěnou čokoládou a posypeme nasekaným ovocem sušeným mrazem.

3. místo Michaela Skipalová, Litomyšl (bábovka č. 16)
Královská bábovka
Ingredience:
250 g moučkového cukru
1 sáček vanilkového cukru
6 vajec (zvlášť bílky a žloutky)
250 ml smetany ke šlehání
200 g změklého másla 
200 g polohrubé mouky
1 kypřící prášek do pečiva
90 g nastrouhané hořké čokolády
100 g lískových oříšků
Pracovní postup:
Troubu předehřejeme na 170 °C. Formu na bábovku vymažeme a vysypeme hrubou moukou.
 V míse vyšleháme žloutky s máslem a cukrem a následně za stálého šlehání přiléváme smetanu. Přidáme nasekané oříšky, nastrouhanou čokoládu, vanilkový cukr, mouku a prášek do pečiva. Nakonec vmícháme ušlehaný sníh z bílků. Směs nalijeme do připravené formy a pečeme cca 60 minut.
