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FOOD BLOG & CAKES

Meskouta - marocka babovka

Na Meskoutu budete potrebovat’ (22 cm babovkova forma):

180 g hladkej muky, 2 vajicka,

100 g krystalového cukru, 70 ml rastlinného oleja,
70 ml mlieka, 1 ¢l kypriaceho prasku, Stipku soli,
1 pl citrénovej $t’avy, koru z 1 citréna,

1 ¢l vanilkového extraktu

a na polevu:

100 g praskového cukru, 4 ¢l citrénovej St’avy

A takto na to:

KryStalovy cukor a vajicka vySlahajte do peny. Postupne k nim pridavajte olej, mlieko, miku zmieSanu

s kypriacim praskom a Stipkou soli, na jemno nastrihant citrénovi koru a §tavu a vanilkovy extrakt.
Cesto mozete vymiesat’ rucne, za pomoci ru¢ného slahaca to vSak budete mat’ raz dva.

Cesto prelejte do olejom vymastenej a hrubou mukou vysypanej formy a pecte pri teplote 180 °C 40
mintt. Doba pecenia je ovplyvnena rdrou, ktord pouZivate, preto pouZzite test Spajlou.
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