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Current rating 0. Click to rate.





0 Hodnotenia


Dokonalá vianočná bábovka
asi 16 porcií
Jednoduché
80 



Dokonalá bábovka v adventný čas sa zaručene podarí s Kypriacim práškom Dr. Oetker.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na cesto
180 g
 maslo zmäknuté

150 g
 cukor

1 balíček
 Vanilínový cukor Dr. Oetker

3 ks
 vajce

230 g
 múka hladká

0,5 balenia
 Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker

50 ml
 mlieko

70 g
 smotanové karamelky 


Okrem toho potrebujeme
 forma na bábovku (Ø 23 cm)

 elektrický ručný šľahač
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Vanilínový cukor Dr. Oetker
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Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker






Príprava:


Celkovo:










80 min
Príprava :

30 min

Doba pečenia:
50 min
1


Cesto pripravíme tak, že v mise šľahačom na najvyššom stupni vyšľaháme maslo s cukrom a vanilínovým cukrom do peny. Postupne pri rovnakom výkone zašľaháme vajcia (po jednom). Pridáme múku zmiešanú s kypriacim práškom a mlieko a zľahka ručne vymiešame dohladka. Do vymastenej a múkou vysypanej formy nanesieme 2/3 cesta a uhladíme. Posypeme na malé kúsky nakrájanými karamelkami a prikryjeme zvyškom cesta. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 50 minút
Elektrická rúra: 170 °C
Teplovzdušná rúra: 150 °C





2


Bábovku necháme asi 10 minút vo forme ochladnúť. Potom ju opatrne vyklopíme. Povrch bábovky môžeme pocukrovať.
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Náš tip
Do cesta môžeme primiešať aj 2 KL instantnej kávy. Výsledná chuť bude potom ešte zaujímavejšia.











Tipy

Tip: Do cesta môžeme primiešať aj 2 KL instantnej kávy. Výsledná chuť bude potom ešte zaujímavejšia.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Čučoriedkové rezy s vaječným likérom[image: Logo Image]
Pečenie


85 MinJednoduché
Čučoriedkové rezy s vaječným likérom
Zobraziť detaily receptu






85 MinJednoduché
Čučoriedkové rezy s vaječným likérom









Jahodové tortičky[image: Logo Image]
Pečenie


40 MinJednoduché
Jahodové tortičky
Zobraziť detaily receptu






40 MinJednoduché
Jahodové tortičky









Farebné snehové pusinky[image: Logo Image]
Pečenie


120 MinJednoduché
Farebné snehové pusinky
Zobraziť detaily receptu






120 MinJednoduché
Farebné snehové pusinky









Chrumkavý koláč s mandľami[image: Logo Image]
Pečenie


55 MinJednoduché
Chrumkavý koláč s mandľami
Zobraziť detaily receptu






55 MinJednoduché
Chrumkavý koláč s mandľami









Datľový koláč s gréckym jogurtom[image: Logo Image]
Pečenie


80 MinJednoduché
Datľový koláč s gréckym jogurtom
Zobraziť detaily receptu






80 MinJednoduché
Datľový koláč s gréckym jogurtom









Dolky[image: Logo Image]
Pečenie


100 MinJednoduché
Dolky
Zobraziť detaily receptu






100 MinJednoduché
Dolky









Jahodové kysnuté knedličky[image: Logo Image]
Pečenie


100 MinJednoduché
Jahodové kysnuté knedličky
Zobraziť detaily receptu






100 MinJednoduché
Jahodové kysnuté knedličky












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Instagram
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Facebook
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Youtube
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Pinterest
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Tik Tok
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Dokonalá vianočná bábovka
Príprava :80 asi 16 porcií
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Zloženie
Na cesto
180 gmaslo zmäknuté
150 gcukor
1 balíčekVanilínový cukor Dr. Oetker
3 ksvajce
230 gmúka hladká
0,5 baleniaKypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker
50 mlmlieko
70 gsmotanové karamelky 
Okrem toho potrebujeme
forma na bábovku (Ø 23 cm)
elektrický ručný šľahač
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1


Cesto pripravíme tak, že v mise šľahačom na najvyššom stupni vyšľaháme maslo s cukrom a vanilínovým cukrom do peny. Postupne pri rovnakom výkone zašľaháme vajcia (po jednom). Pridáme múku zmiešanú s kypriacim práškom a mlieko a zľahka ručne vymiešame dohladka. Do vymastenej a múkou vysypanej formy nanesieme 2/3 cesta a uhladíme. Posypeme na malé kúsky nakrájanými karamelkami a prikryjeme zvyškom cesta. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 50 minút
Elektrická rúra: 170 °C
Teplovzdušná rúra: 150 °C





2


Bábovku necháme asi 10 minút vo forme ochladnúť. Potom ju opatrne vyklopíme. Povrch bábovky môžeme pocukrovať.







Náš tip
	Do cesta môžeme primiešať aj 2 KL instantnej kávy. Výsledná chuť bude potom ešte zaujímavejšia.


Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 

	Kariéra 

	Kontaktný formulár



	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker

	Dr. Oetker Professional

	Pizza Pefettissima
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Pokračovať





Dr. Oetker © 2023
	Súhlas so sledovaním

	Zásady ochrany osobných údajov

	Kontakt










