Tvarohova babovka

250 g polohrubé mouky

200 g piskového cukru

4 vejce

200 g masla nebo margarinu

1 vanilkovy cukr

1 bali¢ek prasku do peciva

250 g tucného nebo i netuc¢ného tvarohu (nejlépe fidsiho) pripadné 3 lZice
kakaa, pokud chcete mit dvoubarevnou babovku

Cukr a vanilkovy cukr uslehame se zloutky do pény, pfiddme zméklé maslo
(nebo margarin) a dobte vyslehdavame. Prislehame tvaroh. Stfidavé, po ¢astech
priddvdme husty snih z bilkd a mouku s praskem do peciva a opatrné
zaSlehavame. Tésto dame do maslem vymazané a hrubou moukou (nebo
kokosem) vysypané babovkové formy. Polovinu tésta mizZeme obarvit kakaem.
Peceme asi 5 minut v troubé vyhraté na 170° C, pak zmirnime teplotu na asi
150° C a pe¢eme zvolna, dokud nebude babovka propecena (celkem asi 45 - 50
minut). Tésto vyzkousime vpichem Spejli, ktera musi byt po vytazeni sucha.

Po upeceni a vychladnuti mizeme babovku pocukrovat nebo polit cokolddovou
polevou.

Dobrou chut!

http://beseda.be/info-recepty/105-tvarohova-babovka



