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Profesionalni sada
na babovku
na peceni poschodovych dortd

(es) Informace o vyrobku a recepty
Cislo vyrobku: 389 659

Nepfilnava vrstva

Vsechny 3 formy na peceni babovek riiznych velikosti jsou opatfeny nepfilnavou
vrstvou, aby se hotové babovky daly snadno vyjmout.
Dal3i prednosti je snazsi ¢isténi.
D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo Cisténi nepouzivejte ostré
ani Spicaté predméty. Nekrajejte babovky primo ve formach na pecen.
D> Pokud by se babovky nékdy nedaly lehce vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem nebo podobnou pomcku.
Pfed prvnim pouZitim
D> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Potom formy na peceni ihned utfete, aby se na nich nevytvofily
skvrny. Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.
Pouziti
D> Pred pouZitim formy na peCeni dobfe vymazte (napf. maslem, margarinem
nebo neutrdinim stolnim olejem) a pfipadné je jesté vysypte moukou.

> Horkych forem na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich
apod. Horké formy na peceni pokladejte jen na Zaruvzdorny podklad.

D> Babovky nechte pred vyklopenim chladnout ve forméach na peceni
(minimdlné 10 minut). Béhem této doby se upecené tésto ustéli a mezi
babovkami a formami na pecenf vznikne vzduchova vrstva.
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Cisteni a uloZeni
D> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, aby se co nejlépe
uvolnily zbytky tésta. Uporné zbytky tésta Ize odstranit nejlépe kartackem
na nadobi s mékkymi Stétinami.
Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.
D> Formy na peceni hned po umyti utfete, aby se na nich nevytvofily skvrny.

D> K uloZeni mizZete formy na peCeni Gsporné vklddat do sebe. Formy na
peceni uloZte na suché misto.
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Poschodové dorty

Formy na peCeni, které
jsou soucasti sady, miZete
pouzivat samostatné nebo
je libovolné navzéjem kom-
binovat.




Jarni 3poschodovy babovkovy dort

Prisady
na velkou formu:

750 g mékkého masla +
trochu mdsla na
vymazani

600 g titinového cukru

3 bali¢ky vanilkového
cukru s vanilkou
Bourbon

12 vajicek (velikost M)

1050 g mouky (typu
550)

1/2 1Zicky soli

3 balicky prasku
do peciva

450 ml mléka

na stredni formu:

500 g mékkého mésla +
trochu mdsla na
vymazani

400 g tftinového cukru
8 vajicek (velikost M)
700 g mouky (typu 550)
2 Spetky soli

2 balicky prasku do
peciva

300 ml mléka

60 g kakaa v praSku

2 |zice pomerancového
likéru

na malou formu:

250 g mékkého masla +
trochu masla na
vymazani

200 g titinového cukru

1balicek vanilkového
cukru s vanilkou
Bourbon

4 vajicka (velikost M)
350 g mouky (typu 550)
Spetka soli

1baliCek prasku
do peciva
150 ml mléka

Kromé toho budeme potrebovat (na polevu a ozdobu):

250 g mouckového cukru

2 IZice sirupu z kvétd Cerného bezu, 11Zici vody

100 g nasekanych pistacii

jedIé kvéty (napf. kvéty Cerného bezu nebo chrpy polni)

Doba pfipravy: cca1hodina a 20 minut (plus doba potfebna na peceni

a chladnutf)

Pfiprava

Troubu predehiejeme na 180 °C (horni a spodni ohf'ev) nebo na 160 °C
(horkovzdu3na trouba). VSechny 3 formy na pe€eni vymaZzeme trochou mésla.
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Na velkou formu na peceni $lehame mékké maslo s titinovym a vanilkovym
cukrem ve velmi velké mise ruénim mixérem do krémova tak dlouho, dokud se
cukr nerozpusti. Nasledné po jednom priddvame vajicka a hmotu mixujeme tak
dlouho, dokud se na ni nevytvori bild péna.

Potom krétce vmichame mouku, sil, préSek do peciva a mléko tak, aby se
v§echno rovnomérné promisilo.

Tip: K usnadnéni pipravy si miZeme prisady rozdélit také do dvou mis

a pfipravovat postupné.

Tésto napInime do velké formy na peceni a peceme na rostu ve stfedni ¢asti
trouby pfiblizné 75 minut. Dfevénou Spejli zkusime, jestli uz je babovka upe-
¢end. KdyZ na drevéné $pejli uz neziistane nalepené tésto, vytdhneme babovku
z trouby ven a nechame vychladnout ve formé na mfizce na dort.

Ndsledné zpracujeme vSechny pfisady na stfedné velkou formu na peceni
stejné jako u velké formy na peceni tak, aby se vytvofilo tésto. Tésto naplnime
do stfedné velké formy na peceni a peCeme na rostu ve sti'edni ¢asti trouby
pfiblizné 60 minut. Po GspéSném testu Spejli nechdme i tuto babovku vychlad-
nout ve formé na mfiZce na dort.

Na malou formu na peceni smichame vSechny pfisady tak jak bylo popséno
vySe, tésto napInime do formy na peceni a pe¢eme na rostu ve stiednf ¢asti

trouby priblizné 45 minut. Po GspéSném testu Spejli nechdme i tuto babovku
vychladnout ve formé na mfiZce na dort.

Vychladlé babovky opatrné vyklopime z forem na peceni a potom je od nejvétsi
do nejmensi postavime na sebe na servirovaci podnos.

Na polevu si vymichdme do hladka mouckovy cukr se sirupem z kvétl Cerného
bezu a 11Zici vody a nalijeme na babovkovou véz.

Hned potom posypeme nasekanymi pistaciemi a servirujeme ozdobenou
jedlymi kvéty.



Stavnaty mrkvovy dort z babovek
s naplni z cerstvého tvarohového syra a limetky

Prisady na malou formu (@ cca 26 cm)

na tésto: na maslovy krém:

600 g mrkvi 50 g celych liskovych ofi$k
1chemicky neoSetfeny citron 20 g tftinového cukru

150 g mékkého mésla + trochu masla  1chemicky neoSetfend limetka

na vymazani 40 g mékkého masla

200 g tftinového cukru 200 g Eerstvého tvarohového syra
1balicek vanilkového cukru 100 g moutkového cukru

s vanilkou Bourbon

8 vajicek (velikost M)

600 g mletych mandli

11Zicka skofice

$petka soli

1/2 balitku prasku do petiva

Doba pFipravy: cca 45 minut (plus doba potfebna na peceni a chladnutf)
Pfiprava

Troubu predehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev) nebo na 160 °C

(horkovzdu$na trouba).
Malou formu na babovku vymaZeme trochou mésla.

Mrkev ocistime, oSkrdbeme a nastrouhdme na jemno.
Citron dlkladné omyjeme, utfeme a kiiru nastrouhdme na velmi jemno.

Na tésto ddme mékké mdslo s tftinovym a vanilkovym cukrem do misy
a Slehdme ruénim mixérem do krémova tak dlouho, dokud se cukr nerozpusti.
Postupné po jednom piiddme vajicka a Slehdme do pény.



Nasledné kratce vmichdme mleté mandle, nastrouhanou mrkev, citronovou
kiru, skorici, siil a prasek do peciva.

Tésto ihned napinime do formy na peceni a peCeme na rostu ve stiedni ¢asti
trouby priblizné 45 - 60 minut. Dfevénou Spejli zkusime, jestli uz je bdbovka
upecena. KdyZ na dievéné Spejli uZ neziistane nalepené tésto, vytdhneme
babovku z trouby ven a nechdme ji vychladnout ve formé na mfiZce na dort.
Potom babovku vyklopime z formy na mfizku na dort a nechame (plné
vychladnout.

Na polevu si nasekame liskové ofiSky na hrubo, nechdme titinovy cukr
zkaramelizovat v panvi a nasypeme do néj ofiSky. Hmotu nalijeme na papir
na peceni a nechdme vychladnout.

Mezitim si umyjeme limetku horkou vodou, utfeme ji, nastrouhdme z ni kiiru
na jemno a vylisujeme z ni $tavu. Naslehame v mise s Cerstvym tvarohovym
syrem, maslem a mouckovym cukrem. Natfeme jako napli na mrkvovou
babovku. Krokant s liskovymi ofiSky rozldmeme na kousky a posypeme jim
napli.
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