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Tuto knihu vénuji predevsim svym dvéma détem. Elisko, Honziku, af je pro vés
vzpominkou na peéeni se mnou v kuchyni, na michéani tésta, na to, jak jsme netrpéli-
vé Sekali, az bude buchta upeéend a budeme ji moci ochutnat. Af vém pripominé
dobroty, které vas provézely celé détstvi.

A samoziejmé je kucharka vénovéna véem, ktefi maji rédi tradiéni a poctivé
pedeni. Ktefi s laskou vzpominaji na babiééiny a maminéiny mouéniky a dezerty
a na nékteré uz treba pozapomnéli. Mozné je najdou prévé v mé knize.
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Uvod

Také vase vzpominky na détstvi doprovézi viiné Eerstvé upedené babovky nebo
chut borlvkového kolage s drobenkou? Dozniva vdm v usich mamingin &i babi&éin
smich, pfi kterém jste jim pomé&hali michat t&sto na buchtu?

J& mam tyto vzécné okamziky zaryté hluboko v srdci a provézi mé cely Zivot. Vafeni
a pedeni se postupné stalo mym obrovskym koni¢kem a relaxem. Réda pfi peceni
pouZivdm poctivé ingredience — méslo, sédlo, klasicky cukr. Miluju buchty na plech,
které ale nesmi byt suché a dusivé. ZboZAuju Fezy a koldce, jez mé vraceji zpétky
do détstvi. Nejvic si uZivdm ten moment, kdy z kuchyné zavoni moje &erstvé upedené
bibovka a celé rodina se sejde u kévy, basti dezert a povida si.

Pivodné jsem zaloZila blog www.kristynabubu.cz, ktery jsem koncipovala jako
takovou internetovou kucharku. A vy, &tenéfi, jste na blog GZasné reagovali, posilali mi
fotografie hotovych jidel pripravenych podle mych receptt a ja jsem zacala snit
o papirové podobé knihy. A vy ji ted' drZite v ruce.

Viechny recepty v této kuchafce jsou pro mé velice cenné, spousta z nich se u nés
dé&di z generace na generaci. Jsou snadné na pfipravu a sloZené ze surovin, které
bé&zné koupime v kazdém obchodé. Zvlddne je pFipravit opravdu kazdy. MoZn4 jste uz
na né&jaky mouénik, ktery pekla dfive vase babi¢ka & maminka, zapomnéli. Pokud jej
v mé knize najdete a radosti vdm zazafi oi, budu 3fastnd. Na n&které recepty
se prosté nesmi zapomenout!

Pfeju vdm spoustu zdbavy pfi peéeni, pohody a nezapomenutelnych chvilek
nad hotovymi dobrltkami a aZ se vas kdokoliv zepta: ,,Bude dneska buchta?”, vite,
co odpovédét. Stadi si jen vybrat z Sedeséti jednoduchych recepti.

Tak pFijemné peceni! :-)

S laskou
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Extra ¢okoladové béabovka s kavou
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Bandnova bébovka
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Kynutd babovka s ofechovou nadivkou
Tvarohové bébovka

Granko babovka

Kokosova babovka

Prezidentskd babovka

Citronova béabovka
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EXTRA COKOLADOVA BABOVKA S KAVOU

Tato tmava babovka chuti pfipomina brownies.
Pro v8echny milovniky éokolady je jako stvorena!

Suroviny

na tésto
(hrnek o velikosti 250 ml)

- na kdvu: 250 ml vody + 1,5
polévkové |Zice rozpustné
kévy

- 3 vejce

- 1 hrnek cukru krupice

- 3/4 hrnku oleje

- 2,5 hrnku hladké mouky

- 3/4 hrnku kakaa

- 1 kévova IZi¢ka sody

- 0,5 zigky soli

- 100 g nasekané tmavé
&okolady

- s&dlo na vymazéni
a polohrubd mouka
na vysypani formy

na polevu

- 100 ml 33% smetany
ke Slehani
- 100 g tmavé Eokolady

Postup

Uvafime si silnou kdvu a nechdme ji vychladnout.

Pfipravime si tésto na bébovku. Vejce Slehdme s cukrem asi
minutu, poté pfidéme vychladlou kévu a olej a znovu vie
proslehdme. V jiné mise smichdme mouku, kakao, sodu a stl.
Sypkou mouénou smés pFisypeme k tekuté a celé jesté jednou
proslehdme mixérem. Vznikne ndm krasné hladké lesklé tésto.
Nakonec pfiddme do t&sta nasekanou Eokolddu a dobie

promichame.

Tésto vylijeme do vymazané a vysypané formy na babovku.
VloZime ji do trouby vyhFaté na 160 °C a peceme pozvolna asi
50 minut. Zkusime 3$pejli, zda je upedend, jakmile se t&sto
nelepi, je hotova. Po vyndani z trouby nechame babovku

10 minut odpoginout a poté ji vyklopime na servirovaci tac &i taliF.

Jakmile babovka vychladne, maZeme ji polit cokoladovou
polevou: V kastrilku si ohfejeme smetanu tak, aby byla horka
(ale nevafila se), odstavime ji ze sporéku, pfidédme do ni
naldmanou &okolddu a chvili pokdme, aZ Eokolédda zmékne.
Poté metlickou dobfe promichédme, &okolada se smetanou

se spoji a vznikne ndm pékna poleva. Tou bébovku polijeme
a nechdme zatuhnout.

TIP: Politou babovku miZete
na z4vér dozdobit napfiklad
jedlymi susenymi kvéty.
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MECHOVA BABOVKA

Mechovéa bibovka dostala nazev diky svym vlastnostem — je mékouéka a nadychana
jako mech. Diky dvoubarevnému téstu ma v fezu krasny vzor a pravé ona je pro mé

Suroviny
na tésto

" 4 vejce
- $petka soli
- 200 g cukru moucka
- 1 vanilkovy cukr
- 125 ml oleje
- 125 ml vlazné vody
- 200 g hladké mouky
- 1 prések do peéiva
- 1 vrchovaté |Zice kakaa
- sddlo na vymazani
a polohruba mouka
na vysypani formy

symbolem tradi¢nich babovek.

Postup

Vejce si rozdélime na bilky a Zloutky. Bilky vySlehdme se
$petkou soli do pevného sn&hu a prozatim odloZime stranou.
Zloutky 3lehdme spolu s ob&ma cukry do pény. Postupné
pfilijeme olej a vodu, stéle Slehdme. PFisypeme mouku
smichanou s kypfFicim praskem a vie opét proslehédme.
Nakonec uZ jen opatrné stérkou vmichdme snih z bilka.

Z hotového tésta si odlijeme kousicek (asi 1/3) vedle do misky,
pfiddme kakao a dobfe promichdme. Do vymazané a vysypané
formy nalijeme &&st sv&tlého t&sta, poté tmavé tésto (to miZzeme
nozem celé ,projet” skrz to svétlé, aby se vytvoril krasny vzor)
a na n&j dolijeme zbytek toho své&tlého.

Babovku peceme pozvolna na 160 °C asi hodinu. Poté zkusime
$pejli, zda je upedend, jakmile se tésto nelepi, babovku
vytéhneme. Nechadme ji asi 10 minut odpo&inout a opatrné
vyklopime na pfipraveny servirovaci tac &i talit.

TIP: Pokud neméte kakao &i
jej nechcete pouZit, nemusite.
Bébovka bude pouze své&tl4

a také vyborna.
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