Bábovka s polevou a pistáciemi
Ingredience:
Máslo změklé 250 gramů
Mouka špaldová hladká 450 gramů + na trochu hrubé na vysypání formy
Cukr třtinový 330 gramů
Vejce 6 ks (oddělit bílky a žloutky)
Skyr natur z Bohušovic 350 gramů (velký) + 65 gramů (½ malého – zbytek se použije na polevu)
Kůra z bio citrónu – 2 lžičky
Kypřicí prášek 1 ks
Špetka soli
Pistácie na posyp
Poleva:
Moučkový cukr 170 gramů
Citrónová šťáva 2 lžičky
Skyr natur 65 gramů (zbytek z malého kelímku)
1. Troubu nahřejeme na 180 stupňů. Vymažeme máslem a vysypeme moukou.
2. V míse vyšleháme máslo s třtinovým cukrem, až zesvětlá a nabyde. Vmícháme žloutky a citrónovou kůru a nakonec jogurt. Pak pomalu zapracujeme mouku s kypřicím práškem a špetkou soli.
3. Bílky vyšleháme na sníh a zlehka ho vmícháme do těsta. Vše nalijeme do formy a pečeme 45 minut.
4. Smícháme ingredience na polevu, kterou po upečení polijeme ještě horkou bábovku.
5. Nakonec posypeme nasekanými pistáciemi. 




