Babovka polodusivka

360 g polohrubé mouky (klidné i Cast Spaldové €i pSenicné chlebové nebo trochu celozrnné)
240 g cukru krupice (mozno ¢aste¢né nahradit hnédym, pro hlidajici si cukr postaci 200 g)
250 ml mléka

125 ml oleje

100 g strouhanych mandli nebo ofechl (nebo nahradit 50 g nasucho uprazenymi ovesnymi
vloCkami)

2 vejce M

1 prasek do peciva

1 1ziCka kakaa

maslo a hruba mouka do formy

Nejprve si formu na babovku vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou véetné stiedu. Vejce
s cukrem uslehame do pé&ny. Vmichame olej, mléko a pak suché prisady. Cast t&sta si odebereme
stranou a obarvime kakaem. Do formy nalijeme asi 2/3 svétlého tésta, pak opatrné tmavé (aby se
nedotykalo stén ani stfedu) a nakonec tmavé tésto pfekryjeme zbyvajicim svétlym téstem. PeCeme
asi 50 minut pfi 180 °C. Upeceni kontrolujeme vpichem Spejli. Po zchladnuti vyklopime a
pocukrujeme.
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