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RADIMERSKE BABOVKOVANI

1. ro¢nik soutéZe v domdcim peceni

o nejlepsi babovku
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Tento soubor receptl vznikl v ndvaznosti na 1. roénik soutéze
v domdcim peceni s ndzvem ,Radimérské bdbovkovani*. Zdc¢astnilo
se celkem 18 soutéZicich a témér ode vSech se ndm podarilo ziskat
jejich recept. VSichni tito soutézici se zverejnénim souhlasili a
dali tak mozZnost vSem ostatnim, kteri rdadi pecou, vzdjemné se
inspirovat a vyzkouset nové recepty. Chtéli bychom jim touto
cestou velice podékovat.

VEem zdjemctm o tento sbornik prejeme hodné radosti z peéeni
a jiz se moc tésime, az budeme moci sepsat dalsi soubor Vasich
oblibenych receptl z dal$iho rolniku soutéze, ktery v pristim
roce opét pldnujeme uskutecnit - tentokrdt s jinym vyrobkem.
Nechte se prekvapit!

Pozn.: Recepty jsou serazeny podle prirazeného soutézniho startovaciho Cisla.
K nékterym bdbovkdm se ndm nepodarilo ziskat samostatnou fotografii.
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Smetanovd bdbovka

Lenka Vaverkova

Suroviny:
* 150 g hladké mouky
¢ 200 g modkového cukru
» 1 smetana ke Slehani 33%
» 3vejce
* 100 g vlaSskychiechi
* Y% praSku do pgva

Postup pripravy:

Nejprve pedeltejte troubu na 180 °C. Badbovkovou formu lehce vytméizkem a vysypejte moukou.

Oddtlte bilky od Zloutk. Ze Zloutki, cukru a smetany vyslehejténu.

Az je pina dostaténé promichand, tak flejte mouku s praSkem do gqa. Celou snis dostaténé
promichejte. Nakonec vmichejtéechy.

Takto gipravené &sto vlijte do formy a p#e, miru up&eni kontrolujte pomoci Spejle. Je-li Spejle po
vpichnuti do dstacista, je up&eno.

Po vychladnuti babovku vyklopte, dle chutidete ozdobit, nagklad politim¢okoladovou polevou.




Dyriovd bdbovka s ofechy
PetraRehiikova

Suroviny:

* 260 g hladké mouky 100 g najemno namletych

* 1 I1Zicka jedlé sody pekanovych/vlasskychtechi
* 1 a1/2Izkky kypriciho prasku e 330 - 350 g najemno nastrouhanédyn
o 1/2 1Zicky soli (hokkaido niize byt se slupkou)
o 1al/2Ilzkky skaice i jiného kaeni) » seminka z jednoho vanilkového lusku / I1Zice
* 4 ks vejce ptirodniho vanilkového extraktu
e 250-300 g cukru muscovadiitioveho » rostlinny olej/maslo a strouhanka na
e 240 ml rozpu&ného masla vymazani formy
Postup pripravy:

Vejce vyndejte z lednice a nechte je min. hoditat v pokojoveé teplét Troubu gedeltejte na 160 °C.

Formu na babovku opravdadre vymaZzte olejem a vysypte strouhankou. Pozor, pakate formu s
negilnavym povrchem, misto oleje pouzijte méslo, kterfiprmu vytete. Poté postupujte stéjn

V jedné mise smichejte mouku, sodu,ilgiprasek, &l, kofeni a nechte stranou.

Vejce Slehejte asi 1 minutu v robotu nebénfm Slehdem, poté asi nékrat zaslehejte cukr a vysSlehejte
do pEny. Bude to trvat asi 10 minutéRa musi byt naSlehand tak, Ze jer Breka ze stky a je velmi s¥tla.

Poté pomalu za stalého Slehatiépejte maslo a vanilku. Nakonec pomocérky ruéné vmichejte
mownou sms, pak dechy a dyni.

Takto hotovédsto nalijte do fipravené formy (nagke ji cca doiti ¢tvrtin) a dejte péct do vyhté trouby
na 45-60 minut. Zda je korpus hotovy, poznatezeksdyZ do sedu zapichnete Spejli, po vytaZzenéigta.

Po vychladnuti ji pocukrujte mékovym cukrem nebo polijte polevou. Na tu@tamichat moékovy cukr

s trochou smetany, plnatoého mléka, kokosového mléka nebo s jakymkoliv ayat pyréci stavou.




Cuketovo — Cokolddovd bdbovka
Radka GeriSerova

Suroviny:

» 1 stedni cuketa (zhruba 280 g uz nastrouhané 120 g polohrubé mouky

cukety) o 1 kypxici prasek
* 2 vajicka * vanilka
» 180 g cukru krupice » olej na vymazéani formy
e 70 g masla * hrubd mouka na vysypani formy

e 200 g jogurtu
* 100 g hladké mouky
» 30 g kakaa

Postup pripravy:

Jako prvni vytahéte suroviny z lednice, abydin pokojovou teplotu. Troubuipdeltejte na 160°C.

Cuketu @istéte, nastrouhejte nahrubo a osolte, aby pustiédbyie&nou vodu. Nez cuketa pusti vodu,
smichejte v jedné misce suché ingrediencéldadre smeés promichejte, aby se kiipi praSek co nejlépe
rozptylil.

V druhé misce proSlehejte vejce s cukrefidgjte jogurt a rozpudhé, ale vychladlé maslo.

Babovkovou formu vymazte olejem a vysypte giemkou.

Z cukety vymékejte prebyt&nou vodu a pdejte ji k vajitkové sngsi.

Nakonec obsmnesi smichejte a vlijte do babovkoveé formy.

Upe&enou babovku vyndejte z trouby a na par mitiikrgite navihtenou uérkou. Ta ponize @i vyklopeni
babovky.

Babovku vyklopte, pocukrujte nebo jitugete dozdobittokoladou, karamelem, Slefi@u, ovocnym

rozvarem.




Hrneckovd cokolddovo — kakaovd bdbovka
Adéla Hozakova

Suroviny:

* 2 hrnky polohrubé mouky * vanilka

1 hrnek cukru krupice

1 hrnek mléka

* % hrnku oleje

» 2vejce

e ¥ baltku prasku do pava
» 3 lzice kakaa

e citronova Kira

Postup pripravy:

Vyndejte z lednice v dost&eem Fedstihu mléko a vejce, aby seraly na pokojovou teplotu. Zapie
troubu na 180 °C (elektricka bez horkovzduchu).

Formu na babovkutdladne vymazete tukem. Poté vysypte strouhankdipguré hrubou moukou.

Prasek do pgva smichejte s moukou. Vsypte do misyagte vSechny dalSi suroviny. Pomoci
elektrického mixéru kratce promichejte, nez seheaky spoji dohromady.

Odeberte necelou polovinésta a obarste ji kakaem. €sto zhoustne,fdejte mléko, abyste dosahli
idSi konzistence.

Do vysypané babovkové formy postédpmalévejte sitlé a kakaovéesto, tim dosahneme mramorovani
babovky naezu s¥tlou a tmavou barvou. Babovku dejte péct do trozifryiba na 1 hodinu. Zda je hotova,
kontrolujte opatrnym vpichnutim Spejle dsta. Je-li Spejle sucha, méate hotovo.

Upeaienou babovku vyndejte z trouby, nechte par minpbéidout. Pak obréte, formu zveni obalte
utérkou name@enou ve studené vodAsi po pil hodiné vyzkousSejte, zda se babovka w@aku vyklopila.

Nechte vychladnout a poprasSte mikovym cukrem.




Bdbovka z majonézy

Jitka HeleSicova

Suroviny:
* 50 dkg polohrubé mouky
* 1 praSek do pgva
* 1 vanilkovy cukr
» 30 dkg mogkového cukru
» 25 dkg majonézy
* 300 ml mléka
e 1-2 |Zice kakaa holandského typu

e citronova Kira

Postup pripravy:

Troubu pedelifejte na 170 °C.

VSechny suroviny smichejte dohromady a vzriédéo rozalte do dvou mis na éwasti. Do jednéretiny
pridejte kakao, aby vzniklo tmavésto.

Obe testa lijte stidaw do pedem vymazané a vysypané formy tak, abyideady swtla — tmava —sitla
vrstva.

Pe&ite alespa hodinu podle typu trouby. Vyndejte z trouby a zsi5 — 10 minut vyklopte. Po vystydnuti

posypte motkovym cukrem.




Spendtovd babovka s jahodami

Renata a Olga Zugarovi

Suroviny:
» 2 hrnky polohrubé mouky e Y% hrnku mléka
e 125 g Spenatového protlaku » citronova Kira z celého citronu
» 3vejce » Spetka soli

* Y hrnku cukru krystal

* % hrnku slunénicového oleje
1 vanilkovy cukr

» 4 velké jahody

e 1 praSek do pgva

Postup pripravy:

Vejce rozSlehejte z cukrem a olejem, vmichejte &y protlak. Fidejte mouku, mléko a citronovou
kuru. Nakonec nakrajejte jahody na drobné kousky &kajte spolu s kyjicim praSkem.

Pe&ici formu vymaZzte maslem a vysypte moukou:t€@od alobalem na 180 °C asi 40 minut. Po sejmuti
alobalu dopékeijte jeSpriblizné 10 minut

Babovku ped vyklopenim necht&dre vychladnout. Po vyklopeni posypejte ntkavym cukrem.




Podzimni ofechovo - cokolddovd babovka

Vlasta Kinclova

Suroviny:

» 250 g polohrubé mouky 2 hrsti nastrouhanych vlaSskycreohi

» 250 g cukru krupice citronova kira

* 1 sklenice vody

tonka fazole (std polovina)
» 1 sklenice oleje

* 4 vejce

e 1 vanilkovy cukr

» 1 préSek do pava

» 1/2¢okolady na veeni

Postup pripravy:
Predeliejte si troubu na 180°C.
USlehejte Zloutky s cukrem daimy. Poté za stalého Sleharidavejte po IZkach viaznou vodu. Po
zaSlehani vodyijdejte olej s moukou.
AZ bude smis dostatené propojena, tak opatéruz jen kuchyiskou sérkou vmichejte uslehany snih.
Babovku péte asi hodinu, miru ugeni kontrolujte Spejli.

Vychladlou babovku rizete ozdobitokoladovou polevou,iechy, ovocem nebo jedlymi &ty.




Bdbovka ctyr chuti

Lenka Mjachka

Suroviny:

10 vajec

1 + % hrnku cukru

400 g celozrnné mouky pSéné (gesaté)
1 praSek do p#va

125 ml mléka

% hrnku oleje

1 IZice vanilkového cukru

1 1Zice kakaa

Postup pripravy:

e 2 lZice kokosu

e 2 lzice uv&ené silné bilé kavy

Nejprve vyslehejte Zloutky s cukrem do hustéyp Poté pomaluijdejte vanilkovy cukr, p@&astech olej,
mouku, mléko a tuhy snih z bilk

Nakonec nalijt&ést tsta do pélivé vymazané a vysypané formy a zbyétd rozélte na ti dily. Do

jednoho zamichejte kokos, do dalSiho kakao a dizgoo silnou bilou kavu.

Vrstvy postupé nalijte na Zlutou vrstvu bezighuti a vlozZte do rozeéaté trouby. Esto jeridké. Péte na
190 °C zhruba % hodiny.




Trend babovka mramorovd

Hana Mauerova

Suroviny:
» 200 g cukru mogka
* 200 g hladké mouky
* 1 Hera nebo maslo
» 8vajec
» 1 praSek do pva
» 1 vanilkovy cukr
» Spetka soli
 trocha rumu

» kakao holandského typu

Postup pripravy:

Heru s cukrem ttte a pidejte Zloutky, vanilkovy cukr, rum. Smichejte, ad®y/vSe spojilo.

Vyslehejte bilky se Spetkou soli a vmichejteuknos kygicim praskem.

Smichejte dohromady a do 1¢3th gfidejte kakao.

Tésto lijte do sadlem vymazané a strouhankou vysypamey tak, aby se stdaly vrstva sutla — tmava -
swtla. Péte nejprve 20 minut na 180 °C a poté 40 minut ia°1h



Tvarohovd babovka s otisky

Lucie Jedlékova

Suroviny:
« 3vejce » 50 gcéokolady (nastrouhat nebo nakrajet na
» 200 g cukru kousky)
e 150 g masla (Hera) e 70 g liskovych &3ka
» 250 g tvarohu
« 130 g plnotdného mléka Cokolddovd poleva:
* 1 vanilkovy cukr e 100 ml smetany na yeni
» 300 g polohrubé mouky » 150 g haké cokolady

* 1 préSek do pava

Postup pripravy:

Zloutky si utete s cukrem a z¥Rlym maslem. P@astech fidavejte tvaroh, asi polovinu miéka a deb
promichejte.

Poté pisypejte mouku smichanou s praSkem déiyaea nakonec zlehka vmichejte snih zinilk

Vymazanou a vysypanou formu nigplpolovinou &sta (mozno fidat jeS€ vrstvu gsta obarvenou kakaem)
a celé to zasypejte strouhanskoladou.

K druhé fice &sta gimichejte strouhanérechy a zbytek mléka. Dagie formu a kvedkkou prolejte
formu kolem dokola, aby se vytkitn mramorovani.

Pe&te pi 180 °C asi 35 — 40 minut.
Do rendliku vlijte smetanu &ipejte nalamanodokoladu. Na mirném plamenu a za stalého michani ode

dna ji rozpuste. Polevu gelijte pres babovku a nechte ztuhnout.




Tvarohovd bdbovka

Tereza Zelyczova

Suroviny:
» 250 g nekkého tvarohu » Spetka soli
» 250 g polohrubé mouky e citronova kira

» 180 g niekkého masla
o 220 g cukru krupice
» 3 ks WtSich vajec

e 1Izice rumu

» 1 ks kygiciho prasku

o 2 IZicky vanilkového extraktu

Postup pripravy:

Nejprve vytiejte troubu na 170 °C. Babovkovou formu lehce vymmahaslem a vysypte moukou,
prebyt&nou odstrate.

Odctlte Zloutky od bilk. Zloutky, cukr a méaslo uslehejte dény, pak vmichejte tvaroh, vanilkovy extrakt,
rum a citronovou #ru.

Nakonec pimichejte mouku s praSkem docpa a Spetkou soli. tkladre promichejte.

Z bilka uSlehejte tuhy snih a opatrho zapracujte d@&sta. Potédsto gendejte do formy, trochu uhite
povrch. Formu pesuite do trouby a pge 50 — 60 minut. Propgeni vyzkousSejte Spejli, pokud sstb na Spejli
nelepi, je up&no.

Babovku nechte zchladnout v otemé troub.




Lenka Vesela

Suroviny:
» 45 g kakaa holandskeého typu * 170 g zndklého masla ;
» 170 gcokolady na veeni e 250 g girodniho krupicového cukru
» 1 IZice instantni kavy - granule e 1 |Zice vanilky (vanilkového extraktu)
* 65 ml vrouci vody » 5ks vajec (vejce pokojové teploty)
e 225 g hladké mouky e 100 g hotové mk&né polevy
» 1 Izicka soli * maslo nebo olej na vymazani formy
* 1 I1Zicka jedlé sody e pistacie na posypani

* 150 ml zakysané smetany

Postup pripravy:

Troubu pedeltejte na 180 °C. Babovkovou formu lehce vymaztertukebo vydiikejte olejem ve spreji.

Na tsto promichejte kakadpkoladu a granule kavy ve velké mise. Zalijte viormou a misuikryjte.
Nechte stat 5 minut. V mensSi misce promichejte moght a sodu.

Cokoladovou srs pro$lehejte dohladka. Nechte vychladnout na moknj teplotu. AZ bude vychladla,
vmichejte do ni smetanu.

Nejlépe v robotu ite maslo, cukr a vanilku (trva to asi 3 minuty) vanikne s¥tla nadychana sés. Po
jednom k ni zaete vejce. B nizké rychlosti postugna stidaw zaSlehavejte ma@mou acokoladovou srés,
za’néte a koete moukou. USlehejte hladkésto.

Do pipravené formy vlijte fipravené &sto. Formu viozte do trouby a babovkuigeasi 45-50 minut.
Kdyz do stedu tsta vpichnete Spejli, &0 by na ni ulpgt par vihkych drobk, tésto Zistane velmi viéné.
Nechte ve forrma na nfizce chladnout asi 10 minut, pak babovku vyklopteehte Upla vychladnout.

Mezitim oltejte cokoladovou polevu podle navodu na obalu. Oggirnakapejte na babovkuiéd

podavanim nechte asi 10 minut stat, aby polevétratuhla a dle chuti posypte nasekanymi pistaciemi




Bdbovka s vajecnym Rotiakem
Petra Trnékova
Suroviny:
* 5vajec
» 250 g cukru krystal
« 1 vanilkovy cukr
* 100 ml oleje
» 250 g hladké mouky
» 1 préSek do pava
e 100 ml vajéného kaaku
« 100 gcéokolady na veeni

Postup pripravy:

S dostatenym predstihem vyndejte vejce z lednice, ab§larpokojovou teplotu.

Na za&atku gipravy babovkovéhasta si zapéte troubu na 170°C.

Odctlte bilky od Zloutk, bilky vySlehejte do tuhého &mu. Zbytek surovin smichejte dohromady a
dukladns promichejte, mze vam s tim pomoci kuchgky robot nebo rini Slehé.

Cokoladu nasekejte nahrubo a vmichejtedstat Nakonec opaténrucné pomoci vaecky, vmichejte
vySlehané bilky.

Doba péeni zéleZi na druhu formy a troubyilghZna doba pé&eni je cca 50 minut.




Makovd bibovka
Radek a Valinka Mauerovi
Suroviny:

» 3 hrnky (250 ml) polohrubé mouky

* 2 hrnky cukru krupice

* 1 hrnek nemletého maku

* 1 hrnek oleje

* 1 hrnek mléka

» 2celavejce

e 1 praSek do pgva

 tuk na vymazani formy a mouka nebo kokos na

vysypani

Postup pripravy:

Do &tSi misy vsypejte mouku, cukr, mak a praSek divpe

Fidejte 2 vejce, mléko, olej aidladre promichejte.

Formu vymaZzte tukem a vysypejte moukou nebmkekn.

Tésto vlijte do formy a p#e ve vylaté trould vice nez hodinu na 200 °C. Kontrolujte Spejlitlige
babovka up&ena.

Po vytahnuti z trouby vyklopte a po vystydmdsypte cukrem.




Tvarohovd bdbovka
s rozinkami a Randovanym ovocem

Eva Mauerova

Suroviny:
» 250 g polohrubé mouky o 2-3lzice rumu
» 250 g nt¢kkého tvarohu » rozinky, kandované ovoce
» 250 g cukru mogka
» 250 g Hery

» 4 vejce (zvlag Zloutky a bilky na snih
e 1 vanilkovy cukr

» 1 kyprici praSek do p#va

Postup pripravy:

Nejprve vySlehejte Zloutky, Heru, cukr, tvamhum.

Do mouky nasypejte kyjei prasek aifdejte do ni sp@né rozinky a kousky kandovaného ovoce. Mouku
postuprt zaSlehejte ke Zloutkové &Bi a nakonec lehce vmichejte snih z iilk

Tésto nalijte do fedem vymazané a strouhankou vysypané formycte pejmén hodinu i 200 °C.
Povrch zakryjte alobalem, aby se nespalil. Nakatoggkejte 5 — 10 minut bez alobalu.

Po vytahnuti z trouby po par minutach vyklopte.




Mrkyovo — jablecnd bdbovka

Veronika Bobkova

Suroviny:
e 350 g nahrubo nastrouhané mrkve e 2celavejce
* 1 nahrubo nastrouhané jablko * 120 ml oleje

» 175 g hladké mouky

» 150 g krupicového cukru
» 1 lzicka soli

o 1 lZicka prasku do peva
» Y vanilkového cukru

« 1 lzicka skdice

Postup pripravy:
VSechny suroviny smichejte v mise, vznikne takavdjSi t€sto. Testo dejte do vymazané a vysypané
babovkové formy a gte na 180 °C. Miru progeni babovky zkouSejte Spejli.



Bdbovka s kiirou z bio citrénu

Suroviny:

1 hrnek cukru

2 vejce

% hrnku oleje

2 hrnky polohrubé mouky
1 hrnek mléka

1 kyprici prasek

1 vanilkovy cukr

citronova kira

Postup pripravy:

Tomas Mauer

+ kakao

Smichejte cukr s vejci, mouku, mléko, praselpdiva, vanilkovy cukr a dafe promichejte.

Rozdlte ®sto do dvou misek. Do jedné miskkidejte nastrouhanouiku z 2 — 3 bio citrof.

Do dalSi misy sstem dejte holandské kakao (2 IZice).

Nalijte do vymazané formy a¢e pi 200 °C giblizn¢ 45 — 50 minut.



