TROJBAREVNY CHLEBIK/BABOVKA
(MATCHA, KAKAO, MASCARPONE)

Bdbovky se nikdy nepreji. Doma milujeme klasiku, ale nékdy trosku experimentuju, abych nepekla
pordd dokola jednu a tu samou verzi. UZ dlouho jsem chtéla vyzkouset kombinaci tii barev. KdyZ jsem
otevrela krabici s touhle formou od Tescomy, védela jsem, Ze to bude pravé do ni. Ale pordd jsem
premyslela jak na to, aby byla bdbovka nejen dobrd, ale aby i po rozkrojeni byla krdsnd struktura.
Vznikla moznd trochu neobvykld kombinace barev, ale diky vrstvé z mascarpone nebude bdbovka
suchd. A pokud pouZijete jesté néjakou krdsnou formu, napriklad tuto od Tescomy, luxusni dezert je
na svete.

INGREDIENCE

(forma o rozmeéru 29x16 cm)

TESTO

250 g hladké mouky

200 g cukru krupice

1 prasek do peciva

250 g hodné zméklého masla

4 vejce

150 ml mléka

2 1Zice espressa (nemusi byt)

50 g holandského kakaa

1-2 1zicka matcha prasku (+ 2 1zice mléka)

maslo a kakaovy prasek na vymazani a vysypani formy

NAPLN Z MASCARPONE

250 g mascarpone

1 vejce

3 I1zice mouckového cukru

1 1zice kukuricného skrobu

1 1zicka vanilkového extraktu / % 1zicky vanilkovych seminek

POLEVA

100 g bilé cokolady
100 ml smetany
1-2 1zicky matcha prasku


https://www.tescoma.cz/forma-bochnikova-delicia-29-x-16-cm-cop
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Troubu predehrejeme na 175 °C.

NAPLN Z MASCARPONE

Nejprve si pripravime napln z mascarpone - mascarpone smichame s vejci, cukrem,
kukuri¢nym skrobem a vanilkou nebo vanilkovym extraktem. Dame bokem a pripravime
tésto na babovku.

TESTO

Formu na babovku vymazeme maslem a vysypeme kakaovym praskem (nebo klasicky
moukou).

V mixeru smichame dohromady mouku, cukr, prasek do peciva, maslo, vejce a mléko a
vse vymichame do hladkého hustsiho tésta.

Tésto rozdélime na 2 casti.

Do jedné casti vmichame kakao a 2 lzice espressa a opét dobre promichame, aby se
vsechno kakao vmichalo do tésta a vse se spojilo.

V mensi misticce rozmichdme ve 2 Izicich mléka prasek matcha, aby se rozpustil, a
vmichame do druhé césti tésta.

Nyni budeme do formy stfidavé nanaset vSechny 3 soucasti. Na spodni cast formy
naneseme stridavé matcha a kakaové tésto. Do dalsi vrstvy uz stfiddme s mascarpone
vrstvou. Nandset mtzeme bud 1Zici, pfipadné mlizeme naplnit tésta do cukrarskych sacku
a vstrikovat do formy.

PeCeme 45 - 55 minut, upeceni vyzkousime spejli — pokud bude Spejle Cista bez tésta je
upeceno (upeceni zkousime pokud mozno mimo vrstvu mascarpone).

Vyndame z trouby, nechdme asi 20 minut vychladnout a vyklopime z formy. Nechame
zcela vychladnout.

POLEVA

Po vychladnuti prelijeme polevou z bilé cokolady.

Ve vodni 1azni nechdme rozpustit nadrobno nasekanou cokoladu spolu se smetanou a
matcha praskem. Smés michame, dokud nevznikne hladka poleva.

Polevu nechame chvili odstat, aby trochu zhoustla a poté prelijeme babovku.



