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BÃ¡bovek jsem se vÅ¾dycky bÃ¡la, ale vÅ¾dy jsem je milovala. U nÃ¡s doma to bÃ½val rituÃ¡l - tedy nedÄ›lnÃ rituÃ¡lnÃ
pochutnÃ¡nÃ. Pak doÅ¡lo i na mne - uÅ¾ pÅ™i pÅ™ÃpravÄ› bÃ¡bovky jsem mÄ›la strach, Å¾e se to prostÄ› nepovede. A co dokonce
takovÃ¡ tÅ™enÃ¡ mramorovÃ¡ bÃ¡bovka? To uÅ¾ by bylo nÄ›co.  Ale nakonec jsem zvÃtÄ›zila a tak svÅ¯j â€“ no, spÃÅ¡ babiÄ•Ä•in â€“ recept
posÃlÃ¡m. VÃm, Å¾e kaÅ¾dÃ¡ rodina mÃ¡ ten â€žsvÅ¯j, jedinÃ½, vyzkouÅ¡enÃ½, dokonalÃ½â€œ, ale tÅ™eba se vÃ¡m bude hodit i tenhle:

 

 

 

  

 Ingredience

MÃ¡me tedy utÅ™enÃ© Å¾loutky s krystalovÃ½m cukrem a postupnÄ› k nim
je potÅ™eba pÅ™isypÃ¡vat polohrubou mouku. Jdeme
na vyÅ¡lehÃ¡nÃ
bÃlkÅ¯. VyÅ¡lehejte pÄ›knÃ© tuhÃ© bÃlky a jemnÄ› je vmÃchejte do
utÅ™eniny a mouky. Jdeme dochucovat. OddÄ›lte si cca 1/3 tÄ›sta stranou a vmÃchejte do nÄ›j kakao.
Do zbytku svÄ›tlÃ©ho tÄ›sta pÅ™idÃ¡vÃ¡m i trochu citrÃ³novÃ© kÅ¯ry, kterÃ¡
smÄ›s ÃºÅ¾asnÄ› ovonÃ. Do vymazanÃ© formy pak dejte nejdÅ™Ãve svÄ›tlÃ© tÄ›sto a na nÄ›j
tmavÃ© a nÄ›Å¾nÄ› promÃchejte, pokud chcete mozaiku. PeÄ•te v troubÄ› na 170 Â°C pÅ™ibliÅ¾nÄ›
40 minut. T

Testujeme za pomoci Å¡pejliÄ•ky a jakmile bÃ¡bovku vyndÃ¡me, hned
pÅ™es nÃ dÃ¡me mokrou utÄ›rku, nechÃ¡me 2-3 minuty odpoÄ•inout a pak bÃ¡bovku z formy
vyndÃ¡me. Je to nejjednoduÅ¡Å¡Ã zpÅ¯sob, jak bÃ¡bovku z formy dostat. Pak uÅ¾ jen netrpÄ›livÄ› Ä•ekÃ¡me, aÅ¾ bÃ¡bovka
vychladne a mÅ¯Å¾eme se
na to vrhnout.
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