Kolikrat jste se
zdravé radovali
zodmeény?

Se mnou
vzdycky.

Dékujeme vam, Ze jste si poridili troubu
MORA, a véfime, Ze vdas odména v podobé
10 kg Spaldové mouky Babiccina volba
potésila.

Navic ted mizZete soutézit o dalsi domdci
spotrebice MORA. Upecte svou babovku
ze Spaldové mouky, pochlubte se a vyhrajte.
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Zijte
Zivot naplno

Spolu se znackou MORA vam to
bude doma skvéle slapat. Diky
nejmodernéjsim funkcim nasich
spotrebici snadnoarychle pripravite
pokrmy, které jsou nejen chutné, ale
izdravéaplnézZivin. Celavaserodinatak
bude mit spoustu energie na spole¢né
chvile, aktivity a vylety a nasledné
idostatek ¢asu na kvalitni odpocinek.
VaSe spravna stravaavas ¢as straveny

s blizkymi jsou pro nas dulezité.

MORA plna Zivota.
Siroky sortiment moderni logické aintuitivni  odolnost a dlouhd ekologickd poradenstvi a servis

za dostupné ceny a funkéni design ovlddani i funkce Zivotnost vyspélost kazdy vSedniden

Se mnou to

vyhrajete

(spAiSovA

o

Hledame nejlepsi Eeské babovky!
Upecte babovku ze $paldové mouky v troubé MORA
avyfotte, jak se vam povedla.

Foto své originalni babovky nam spolu s receptem nahrajte do formulare
na strance www.mora.cz/soutez-babovka.

Kazdy mésic hrajeme o tFi malé domaci spotiebi¢e MORA, hleddame totiz tfi nejlepsi babovky.

Vsechny babovky, které se béhem soutéze umistina 1. misté, se zaroven dostanou do uzsiho
vybéru a mohou vyhrat novou indukénivarnou desku MORA.

Podrobnd pravidla soutéze naleznete spolu se zajimavymi tipy na zdravé recepty
acvi¢eninawww.mora.cz/soutez-babovka.




SLANE KOLACKY S REPOU
NEBO HRUSKAMI

Ingredience:
Suroviny na 18 kolacka

Na listové tésto:

> 500 g hladké mouky Babiccina volba
> 500 g vychlazeného masla

> 50 gzméklého masla

> ¥ Lvody

> 2 lZice octa

> [zicka soli

Na napli:

> 2 mensifepy

> 4 hrusky

> balkansky nebo kozi syr
> gorgonzola

> hrst vladskych ofechl
> Cerstvy tymian

> Cerstvy rozmaryn

> Cerstvé oregano

> mlety peprasal

> 1lzice masla

> 1 [Zice lu¢niho medu
> 1limeta

> 2 lzice olivového oleje
> 1vejce

Postup:

Repu zabalte do alobalu a pecte v troubé
pfi180°Casi 1,5 hodiny. Pak ji oloupejte
a nakrajejte na tenké platky. Na panvi
rozehtejte trosku masla s nékolika
vétvickami rozmarynu. Pridejte hrusky
nakrajené na platky a 5 minut opékejte.

Zélivka na fepu: vy3lehejte olivovy olej,
med a $tavu z jedné limety. Pridejte
tymian, osolte a opeprete.

Listové tésto rozvalejte na plat tenky

3 mm avykrdjejte Ctverce o velikosti

8 cm. Stred hodné propichejte vidlickou
avlozte napln. Jednu napln tvofi cervena
fepa, balkansky syr a zalivka.

Druhou napli tvofi hrusky, gorgonzola,
oregano a vlassky orech. Okraje potrete
rozslehanym vejcem a pecte v troubé
15 minut pfi 180 °C. Po vyjmuti z
trouby kolacky posypte troskou bylinek,
pfipadné jesté pokapejte zalivkou.

Tip MORA: Teleskopické vysuvy vam
zajisti pohodlnou manipulaci béhem
peceni.

Zdravé
upecena
pochoutka




SPALDOVA VANOCKA

Ingredience:

> 330 g hladké $paldové mouky
Babiccina volba

> 60 gmasla

> 90 g cukru krupice

> 2 zloutky + 1 vejce na potreni

> 170 ml mléka

> Spetka soli

> V2 balicku suSeného drozdi

> klraz Y2 citronu

> hrstrozinek

> hrst nasekanych ofech(

> 1 vanilkovy cukr

> 3 zicerumu

Postup:
Do misy nasypte vSechny suché

ingredience kromé drozdi a promichejte.

Doprostred udélejte dalek a do néj
vlijte teplé mléko a nasypte drozdi.
Nechte 10 minut odstat. Pridejte zbylé
suroviny a vypracujte hladké, pruzné
tésto. Na konci hnéteni tésto vyklopte
na pomoucenou plochu a jesté chvili ho
propracovavejte rukama.

Tésto vlozte do ¢isté nadoby, prekryjte
utérkou a na teplém misté nechte

2 hodiny kynout.

Vykynuté tésto vyklopte na pracovni
plochu a rozdélte na 8 stejnych dilG.
napll. Ze 4 dilG vyvalejte stejné valecky
a uplette cop ze 4 pramen.

Ten umistéte na pecicim papirem
vylozeny plech. Z dalsich 3 dilG uplette
klasicky cop a ten poloZte na zakladnu.
Dva nejmensi dily zamotejte dokola

a polozte navrch vanocky.

Vanocku zpevnéte Spejlemi a nechte
jesté 30 minut kynout. Poté ji potrete

vejcem a muzete ji jeSté posypat ofechy.

VloZte do trouby predehtaté na 170 °C.
Po 10 minutach peceni snizte teplotu
na 150°Ca pecte priblizné 35 minut,
dokud vanocka nenf hotova.

Hotovou vanocku nechte lehce
vychladnout, a nez Gplné vystydne,
vyjméte 3pejle.

SPALDOVY OVOCNY KOLAC

Ingredience:

> 200 g celozrnné $paldové mouky
Babiccina volba

> 100 g hladké $paldové mouky
Babiccina volba

> 1 prasek do peciva

> 100 g cukru krupice nebo tftinového

> $petka soli

> 100 g masla

> 2 vejce

> 150 ml mléka

> 2-3 oloupand a nakrajend jablka

Postup:

V mise smichdme obé& mouky s praskem
do peciva, cukrem a soli. Ve druhé mise
rozslehame vejce s rozpusténym maslem
amlékem. Poté dikladné smichdme se

suchou smési.

Vznikne hustsi tésto kaSovité
konzistence, které pomoci stérky
rozprostfeme do kolacové formy
vylozené pecicim papirem a uhladime.
Na kolac naskladame pokrajend jablka
a peteme dozlatova v predehraté troubé
pri 180 °Casi 25 minut.

Tip: Kolac je vyborny napf. i s jahodami,
bordvkami ¢i hruskami. Mizete jej
pred pecenim posypat drobenkou,
nasekanymi ofechy nebo horkou

¢okoladou.

Tip MORA: Pecenivam usnadni rychly
predehrev a bezpe¢na chladna dvirka.

~Sladké recepty

rada ozvldstnim
Spaldou.”




DOMACi HOUSKY
ZE SPALDY

Ingredience:

> 500 g hladké $paldové mouky
Babiccina volba

> 500 g celozrnné $paldové mouky
Babiccina volba

> 5 gcukru krupice

> 60 mloleje

> 580 ml mléka

>20gsoli

> 42 gdrozdi

Postup:

Vsechny suroviny vloZzte do kuchyriského
robota a nechte vypracovat hladké tésto.
Tésto vytvarujte do bochanku, prikryjte
potravinarskou félii a nechte na teplém

misté odpocinout zhruba pal hodiny.
Bochanek poté vyvélime na placku
arozdélime na 8 stejnych dild.

Z kazdého dilu vyvalime valecek a ten
rozdélime na tfi stejné dily, ze kterych
housky upleteme. Takto pripravené
housky nebo rohliky nechame kynout
na plechu asi tak 30 minut, nez
zdvojnasobi sviij objem.

Po uplynuti doby kynuti je potfeme
vodou a posypeme soli/kminem/
sezamem/makem dle chuti.

Peceme v predehraté troubé pri 210 °C
asi tak 12 minut (dozlatova).

Tip MORA: Klenuty tvar trouby MORA,
ktery je inspirovany tradi¢ni peci, vam
diky rovnomérnému proudénivzduchu
zajisti dokonaly vysledek pecent.

«~KdyZsisrodinou

piejeme pecivo, tak
jediné domaci.”

ZITNO-PSENICNY
CHLEB

Ingredience:

> 800 g zitné mouky Babiccina volba
chlebova

> 200 g pSeni¢né mouky Babiccina volba
chlebova

> 5gkminu

> 25gsoli

> 25 gdrozdi

>30mlocta

> 800 mlvlazné vody

> Zitnd mouka na vysypani forem

Postup:

Do misy nalijeme vodu a pfidame ostatni
suroviny. Promichame vare¢kou nebo
pomoci robota a dohladka vypracované

tésto nechame v mise 30 minut zrat.

Po vyzrani rozdélime tésto na dily podle
velikosti forem. Tésto bude lepivé.

Dily rukama zformujeme na valu
pomouceném zitnou moukou do tvaru
valecku a dame tésto do formy. Forma
ma byt zhruba z poloviny plna.

Tésto nechame ve forméch asi 30 minut
kynout. Poté chleby ve formach vlozime
do zaparené trouby vyhtaté na 250 °C
(domaci troubu zapafime tak, ze na stény
rozpalené trouby nastfikame vodu).

Po tfech minutach troubu odvétrame,
aby unikla prebytecna para, snizime
teplotu na 180 °Ca peteme 35 aZ

40 minut dle velikosti formy, aby kdrka
ziskala tmavohnédou barvu.

Po vyndani z trouby chleby opatrné
vyklopime z forem a nechdme
vychladnout.
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PERNIKOVE
BABOVICKY
S TRESNEMI
Ingredience:
> 200 g mouky Babic¢ina volba Zitna

hladka (chlebova)
> 100 g cukru
> 110 mlmléka
> 2 vejce
> 80 g rozpusténého masla
> 2 kypriciho prasku do perniku
> V2 |Zicky skofice
> 1 [Zice kvalitniho kakaa
> 1 lZice medu

> 1 [Zice tfesriové marmelady
> 100 g tresni

Postup:

Do misy nasypte cukr, kyprici prasek,
skofici, kakao a vétSinu uvedeného
mnozstvi mouky (trochu si ji nechte

na vysypani formicek).

V druhé nadobé smichejte mléko,
Zloutky, maslo, med a marmeladu.

Z bilkd vyslehejte snih. Sypkou smés
postupné spojte s tekutou a na zavér
opatrné vmichejte snih.

Tresné vypeckujte, nakrdjejte je na mensi
kousky a zlehka pridejte do tésta.

Formy na babovicky vymazte maslem
avysypte moukou (pokud formy na malé
babovky nemate, pouzijte formu

na muffiny). Naplite téstem a pecte asi
20 minut v troubé predehraté na 180 °C.

»KdyZ se chcipo

tréninku sladce
odmeénit.”

SPALDOVA BABOVKA

Ingredience:

> 200 g hladké Spaldové mouky
Babic¢ina volba

> 170 g cukru krupice

> 1vanilkovy cukr

> 200 g bilého jogurtu

> 100 mloleje

> 2 vejce

> 1 praSek do peciva

> 1 lZice kakaa

Postup:
Vejce vyslehdme s obéma cukry. Poté
lehce vmichame jogurt a olej, prisypeme

mouku s praskem do peciva a vyslehame
hladké tésto.

%; tésta nalijeme do vymazané a moukou
vysypané formy. Zbytek tésta smichame
se lzici kakaa a nalijeme do svétlé ¢asti.
Peceme v predehraté formé pfi 170 °C
asi 30 minut (propecenf kontrolujeme
Spejli).

Tip: Do tésta mGzeme pridat rozinky.
Tip MORA: Pro dokonalé a snadné

vycisténivasi trouby staci zvolit
program EcoClean.



Sortiment kuchyriskych spotrebi¢i MORA

vestavné trouby plynové desky indukénidesky sklokeramické desky

varné desky Domino  podstavnéodsavace  kominové odsavace ostrivkové odsavace
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ZAKAZNICKA LINKA PRO CR:
800105505

Vice podrobnych informaci o nasich
spotrebicich na strankach:
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