Anjelska babovka

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bielky, polovicu cukru a vodu vyslahame do tuha.

Miku, druht polovicu cukru a sol preosejeme na jemnom site $tyrikrat. Ano, $tyrikrat, je to doleZité pre
vyslednu nadychanost babovky.

Mucnu zmes pridame do vysSlahanych bielkov a gumenou varechou ju zapracujeme tak, aby neostali
hrudky, ale aby sa muka rovnomerne zapracovala do bielok.

Zmes nalejeme do babovkovej formy, ktora nevymastujeme, ale ju zlahka vysypeme bezlepkovou mukou.
Pecieme vo vyhriatej rure na 180 stupnoch asi 35 mintat. Po dopeceni nechame babovku vychladnut vo
forme, potom ju pomocou maslom pomasteného noza “oslobodime” od bokov formy a opatrne ju
vyklopime.

Ak sa nevyhnutne nebranite laktotze alebo tuku, mozete babovku podavat s kopkou vyslahanej sthacky a s
cerstvym ovocim.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK S$pecial 1000 g- 70 g
- Pitna voda nesytena - 50 g

- Cukor mucka-90g

- Bielok - 200 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Vanilkovy struk - 1.5 g
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