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Nejkrasnéjsi babovka dle hodnoceni verejnosti

1. misto Jitka Zelingerova, Litomys| (babovka ¢.3)

Babovka s vajecnym konakem

Ingredience:

250 g cukru krystal

3 vejce

200 g zméklého masla

250 g polohrubé mouky

1 kyptici prasek do peciva

2 IZice mléka

300 ml vajecného likéru

200 g mletych vlasskych ofisk(
1 tabulka horké ¢okolady

Pracovni postup:
Troubu predehiejeme na 180 °C. Formu na babovku vymaZeme a vysypeme hrubou moukou.

Maslo utfeme s cukrem do pény. Poté pridame celd vejce a Slehame. Mouku prosejeme do misy,
promichdme s kypficim praskem a smés dame do utfené pény. Vytvorime tésto. Ddle do néj
vmichame mléko, ofechy a nastrouhanou ¢okoladu. Smés nalijeme do ptipravené formy a peceme cca
60 minut.

2. misto Jana Prudka, Benatky (babovka ¢. 1)

Babovka Lucie

Ingredience:

280 g mouckového cukru

6 vajec (zvlast bilky a Zloutky)
250 ml smetany 33 %

280 g zméklého masla

360 g polohrubé mouky

1 kypfici prasek do peciva

60 g lyofilizovanych malin

40 g ganache z mlécné Cokolady
80 g pistacii

1 pl rGzového a zeleného pfirodniho barviva
Pracovni postup:

V mise vyslehame Zloutky s maslem a cukrem (140 g). V jiné mise dlkladné vyslehame bilky s cukrem
(140 g) do tahlého snéhu.



Do Zloutkové smési pfiddme smetanu, mouku s kypficim praskem, a nakonec opatrné vmichame
vyslehané bilky. Pfiddme maliny. Pllku smési obarvime rGZovym a druhou pllku zelenym barvivem.
prelijeme do vymazané a vysypané formy, posypeme nakrajenymi pistaciemi a prelijeme ganachi.
Pe¢eme ve vyhfaté troubé na 160 °C cca 60 minut.

3. misto Lucie Kovarova, Ceska Trebova (babovka ¢&. 10)

Chai latte babovka

Ingredience:

200 g hladké mouky

200 g hnédého cukru

200 g masla

4 vejce

8 g prasku do peciva

70 ml mléka

Spetka soli

klra z 1 citronu

vanilka

Smés chai koreni

2 lzice skofice

1 IZice kardamomu

1 IZice mletého zazvoru
1/2 IZi¢ky hrebicku

1/2 I1ziéky muskatového ofisku
Krém

150 g krémového syra
100 g polotuéného tvarohu
1 IZice mouckového cukru
1 lZice citronové stavy
Spetka chai kofeni

Pracovni postup:

Troubu si pfedehifejeme na 160 °C a formu na babovku vymaZzeme a vysypeme moukou. Oddélime
#loutky od bilkd. Zloutky vy$lehdame se zmé&klym maslem a 2/3 hnédého cukru do svétlé nadychané
pény. Pfidame citronovou karu, vanilku a mléko. Z bilk(, Spetky soli a zbylé tretiny cukru vyslehame
snih. Do Zloutkové smési prosejeme mouku s praskem do peciva a lehce promichdme. Nakonec
opatrné vmichame snih. V misce si smichame vSechno chai koteni. Pfiblizné tfetinu tésta oddélime a
vmichame do néj kotenici smés. Do pfipravené formy lijeme stridavé svétlé tésto a korenéné tésto.
Spejli vytvofime mramorovani. Pe¢eme pfiblizné 40 minut na 160 °C. Upeceni zkontrolujeme $pejli.
Na krém vyslehame vsechny ingredience do hladka
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Nejchutnéjsi babovka dle hlasovani odborné poroty

1. misto Petra Filova, Litomysl (babovka ¢. 11)

Babovka Pralinkové tety

Ingredience:

4 vejce

pual hrnku oleje

hrnek cukru krupice
vanilkovy cukr

hrnek mléka

dva hrnky polohrubé mouky
kypfici prasek do peciva

Pracovni postup:

Vejce vyslehame do svétlé pény, postupné pfidame cukr krupici a vanilkovy cukr, olej. VySlehame do
bilé pény. Pfidame mouku, mléko a kypfici prasek, slehame do hladkého tésta. Vlijeme 2/3 tésta do
formy, do zbylého tésta pfidame kakao a trochu mléka. Vlijeme do formy a rozvitime vidli¢kou.

Napln: svézi limetkovo-citronova ndpln Dr. Oetker a Cerstvé maliny. Zdobime dle svych chuti a
Sikovnosti. Soutézni babovka je slozena ze dvou barvného tésta — cokolddového a vanilkového.

Peceni zdar a babovkam zvlast!

2. misto Klara Blazkova, Svitavy (babovka . 8)

Cokoladova babovka

Ingredience:

170 g masla

4 vejce

200 g cukru moucka

120 g mléka

270 g mouka hladké

10 g peciciho prasku

10 g vanilky

120 g cokolady bilé + 120 g pravého
marcipanu

120 g ¢okolady horké

Pracovni postup:

Maslo vyslehame s mouckovym cukrem a vanilkou. Pfidame vajicka a zaslehdme. Mouku s pecicim
praskem vmichame do smési a pfidame mléko. Hmotu rozdélime na dvé ¢asti, do jedné dame
rozpusténou bilou ¢okoladu a marcipan a do druhé horkou ¢okoladu. Smési vlijeme do vymazané a
vysypané formy. Pedeme ve vyhiaté troubé na 170°C cca 45-50 minut.



3. misto Michaela Skipalova, Litomysl (babovka ¢. 4)

Kralovska babovka

Ingredience:

250 g mouckového cukru

1 sacek vanilkového cukru

6 vajec (zvlast bilky a Zloutky)
250 ml smetany ke slehani

200 g zméklého masla

200 g polohrubé mouky

1 kypfici prasek do peciva

90 g nastrouhané horké cokolady
100 g liskovych ofisku

Pracovni postup:
Troubu predehfejeme na 170 °C. Formu na babovku vymazeme a vysypeme hrubou moukou.

V mise vyslehdme Zloutky s mdslem a cukrem a nasledné za stalého Slehdani pfilévame smetanu.
Pridame nasekané ofrisky, nastrouhanou ¢okoladu, vanilkovy cukr, mouku a prasek do peciva. Nakonec
vmichame uslehany snih z bilkl. Smés nalijeme do ptipravené formy a peceme cca 60 minut.



