Babovka vegan

400 g polohrubé mouky

100 g hnédého krystalového cukru

100 g krystalového cukru

100 g mletych ofechd (mandli)

1 kypfici prasek do peciva

1/2 1zicky oblibeného kofeni do sladkého peceni
Spetka soli

320 ml rostlinného mléka
80 ml rumu
100 ml oleje

1 az 2 polévkové IZice kakaa

na vymazani a vysypani formy:
kokosovy tuk a mleté ofechy (mandle)

Nejdfive si vymazeme a vysypeme formu na babovku. Pak smichame zvlast suché (bez kakaa) a
zvlast tekuté suroviny, potom smichame oboji dohromady. Cast t&sta si oddélime a rozmichame v
ném kakao. Do formy nalijeme vétSinu svétlého tésta, pak ¢ast obarvenou kakaem a nakonec
prekryjeme zbytkem svétlého tésta. PeCeme ve vyhiaté troubé pfi 180° C asi 60 minut, upeceni
kontrolujeme vpichem Spejli. Po upeCeni nechame babovku asi 5 minut zchladnout, opatrné
vyklopime nejlépe na mfizku a nechame uplné vychladnout.

Ze Ctvrtiny mnozstvi Ize pfipravit minibabovku v horkovzdusné fritéze. Pak peCeme jen asi 30 minut
a v pfipadé potfeby jesté dopeCeme 5 - 10 minut ze spodni strany.

V horkovzdusdné fritéze jesté radéji peCu z tohoto tésta muffinky. Formi¢ky na né nevysypavam, jen
lehce vymaznu rozpusténym kokosovym olejem. PeCu ve stfedni poloze pfi 165° C 20 minut,
vyklopim a ze spodni strany dopecu jesté 5 minut pro barvu.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



