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Citrénova babovka s malinovou polevou
Na babovku:

e 125 gzmadknutého masla
e 100 g trstinového cukru
o 2 vajiEka

e koraz?2 citrénov

e 220 g hladkej muky

e % ¢l kypriaceho prasku do peciva
e % ¢l sédy bikarbony

o Stipka soli

e Stavaz 2 citronov

e 90 ml zakysaného mlieka
e vanilkovy extrakt

Malinova poleva:

e 300 g mrazenych malin
e 1plmedu
e Y€l agaragaru

Vsetky suroviny musia mat’ izbovu teplotu.

Maslo zmieSame s cukrom do peny, po jednom priddme vajicka, citronovu koru a vanilkovy
extrakt. Sypké suroviny (muku, kypriaci prasok, sodu bikarbonu, sol’) preosejeme do inej
misky. Postupne vmieSavame do maslovej zmesi, a sucasne prilievame zakysané mlieko
spolu s citronovou §tavou.

Zmesou naplnime vymastenti a mikou vysypant babovkovi formu.

Pecieme pri 180°C, ca 50-55 min.

Na polevu si zmieSame maliny a med, zahrievame, ked’ sa maliny rozpadnu, zmes

prepasirujeme a zaCneme opat’ zahrievat'. Ked’ zaCina vriet, pridame agar agar a chvil'ku
povarime. Stiahneme a eSte teplou omackou polejeme babovku.



