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Zabavnému spojeni zemitého mdku se svéZimi tony pomerancii zavrSenému
ldkavé sladkou krustou z bilé cokolddy neodold témér nikdo. Tento dezert je

diikazem toho, Ze bdbovka nemusi byt pouze mramorovd, ale lze ji ;obléknout“
do mnoha kabatkii.

Potiebujeme:
Na. téato

230 g hladké mouky + na vysypdni formy © 150 g mouckového cukru
130 g zméklého mdsla + na vymazdni formy © 115 ml mléka pokojové teploty
2 vajicka © 2 Cajové IZicky prdsku do peciva © 6 polévkovych [Zic celého mdku

Stdvu a kiiru z 1-2 pomerancii © Spetku soli

Na polevit

200 g bilé okolddy
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2-3 polévkové [Zice kokosového oleje nebo mdsla

SN

Troubu predehiejeme na 180 °C. V druhé mise promichdme suché
Silikonovou formu lehce vymaZeme ingredience, tedy mouku, prasek do
olejem. Klasickou formu vsak poctivé peciva, Spetku soli, mdk a pomerancovou
vymazeme mdslem a vysypeme moukou. kiiru. Tuto smés pomalu vmichdme
V mise vyslehdme mdslo s cukrem do k tekutym surovindm. Vymichdme hladké
svétlé pény. Postupné priddme celd tésto, které vlijeme do bdbovkové formy.

vajicka, pomerancovou Stavu i mléko.
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PeCeme pii 180 °C 45-55 minut, dle Mezitim pripravime polevu. Bilou
potieby miiZzeme provést Spejlovy test. cokolddu rozpustime ve vodni ldzni,

Upecenou bdabovku nechdme vychladnout dle potieby priddme mdslo nebo
na mrizce. kokosovy olej. Vychladlou bdbovku

olevou prelijeme. Hotovy dezert
miizeme ozdobit pldatky pomerance nebo
jedlymi kvitky, napr. maceSkami.
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Mala namwda: Bdbovce se obcas nechce z formy ven. V takovém pripadé
prekryjeme zdkladnu bdbovky vétsim mélkym talifem. Poté bdbovku prevrdtime
a opatrné s ni krouzime tak dlouho, az se forma uvoln.

47



