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Uzasné vlaéna Cuketova babovka

Taky se vam urodilo ptilis mnoho cuket a nevite co s nimi? Nebo
hledate odlehéeny recept na néjaky sladky, ale alespon trochu
zdravy zadkusek? At uz mate cuketu z obchodu nebo vypéstovanou
doma z vlastni zahradky, tak tenhle recept vas zaru¢ené nadchne.
Na bdbovkach mi vidy trochu vadilo, Ze byvaji pomérné suché. Tato,
cuketova, je ale natolik vIa¢n3, Ze si ji okamZzité zamilujete!

A na konci receptu vas jesté ¢ekda BONUS v podobé receptu na
fantastické CUKETOVE ZELi! TakZe ur¢ité ¢téte a7 do konce!

Suroviny:

Tésto na babovku:

e 1,5 hrnku polohrubé mouky
e 1 hrnek krupicového cukru
o 2vejce

e 1/2 hrnku mléka

e 1/4 hrnku oleje

e 1 hrnek nastrouhané cukety
e 1/2 hrnku strouhanych ofechu
e 1 vanilkovy cukr

e 1 kyprici prasek do peciva

e 1 lzice kakaa

e Spetka soli

1,5 hrnku 1 hrnek 1 hrnek
polohrubé mouky krupicového cukru nastrouhané cukety

=)

vanilkovy cukr
prasek do peciva

1/2 hrnku )
1 IZicka kakaa

miéka 1/4 hrnku 1/2 hrmku 4
oleje strouhanych ofecht /

1 IZi¢ka pernikového koreni

2 vejce
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Podle chuti (nemusi byt):

e 1 lZi¢ka skorice nebo pernikového koteni

e rozinky, kousky ofecht, kandovany citron nebo pomeranc¢

Na potreni horké babovky:

e 1) rozpusténé maslo
e 2)rozpusténé maslo+cukr+rum

e Poté mlZeme polit i cokoladou.

Postup:

1

Celou cuketu oloupame, nakrdjime na platky, vynddme jadfince a cuketova kolec¢ka nastrouhame

najemno. Na babovku si dmérime 1 hrnek. Ze zbytku mizeme udélat skvélé cuketové zeli k masu
(recept jako bonus pridavam na konci receptu!)

2

Veskeré suroviny na babovku spolu s nastrouhanou cuketou smichdme dohromady, az vznikne
polotekuté tésto. Do tésta mlizeme pridat rozinky, kousky ofechll nebo kandované ovoce.

Vymazeme babovkovou formu tukem a vysypeme ji hrubou moukou, najemno mletou strouhankou
nebo kokosem nebo celou formu vystfikdme specialnim sprayem: "Back-Trennspray".
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4

Pfedehrejeme troubu na 180°C.

5

Tésto vlijeme do formy, stréime do vyhiaté trouby a plamen zmirnime na 160°C. Pe¢eme asi 45 minut
podle velikosti a hloubky babovkvé formy.

5

Kdyz uz chceme babovku vyklopit, tak si nejprve pfipravime dvé utérky a namocime je do studené
vody. Mokré a studené utérky omotame kolem rozpalené babovkové formy a chvili ji takto chladime.
Utérky namocime jesté jednou nebo dvakrat a rozprostfeme je po celé plose formy. Docilime tim
toho, Ze rozpdlené tésto se formé po stranach lehce zcukne a tim se od formy odlepi. Poté na ni
pfiloZime podlozku a formu i s podlozkou rychle otocime. Babovku tim na podlozku vyklopime a
pokud jsme formu predtim dobfe vymazali a nyni dobte zchladili, tak jsme nyni pravé ziskali
dokonalou babovku!

Dokon¢eni:
7
e PovytaZeni jesté teplou babovku potfeme rozpusténym maslem.

e Pojejim vychladnuti ji jesté potfeme kasickou, kterou si vytvorime
smichanim rozpusténého masla, cukru a rumu.

e Pred podavanim na stll jesté mGzeme babovku poprasit
mouckovym cukrem.

e Na konec ji mizeme polit cokoladou, ale je skvéla i bez ni!
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BONUS
Vyborné cuketové zeli k masu:

Jisté Vam zbylo plno nastrouhané cukety, tak tady je slibovany recept na fantastické zeli, které z ni
mUzete snadno a rychle udélat:

e Nastrouhanou cuketu povarim v trose vody (max. vsak 1 dcl).
e Zvlast vedle na mésle osmazim cibulku do hnéda.

e Na cibulku hodim povarenou cuketu a pfidam stl, kmin, ocet a cukr (pomérné dost) tak, aby
zeli bylo sladkokyselé.

e Podavame misto klasického bilého zeli k masu a knedlikiim. Zeli je UZasné jemné a dobré!

Dobrou chut!




