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Potielijeme: (na 10 babovicek) A

e 180 g jemné namleté celozrnné
pSeni¢né mouky

e 2 polévkové lZice chia seminek

e 1 polévkova lZice kypficiho prasku

e Spetka soli

e karaz1/2citronu

e hrst Cerstvych malin nebo jiného ovoce

e 2vejce

e 75 g rozpusténého kokosového oleje

e 100 ml podmasli

e 1 polévkova lzice medu

e 2 zralé banany

e 1 polévkova lZice citronové stavy

e 1/2 ¢ajové lZicky vanilkové esence

na polevu:

e 100 g cukru moucka

e 3 cajové lZicky podmasli

e 3 Cajové lZicky citronové Stavy
e mrazem suSené maliny

Jak na to:

Banany rozmackame za pomoci vidli¢ky, u zralych banan( to jde Uplné samo. V misce
rozslehame vejce a pfimichame k nim vanilkovou esenci, rozpustény kokosovy olej (nemél by byt
uplné vrouci), podmasli, citrénovou $tavu, med, rozmackané banany a promichame.

V dalsi misce smichame vsechny suché ingredience: mouku, sul, kypftici prasek, nastrouhanou
citronovou kdru a chia seminka. K tekutym ingrediencim pfisypeme suché (michejte ru¢né,
urcité nepouzivejte metlicky). Tésto, aby bylo krasné nadychané, se nikdy nesmi pfemichat,
michejte jen tak dlouho, jak je nezbytné, aby se obé smési spojily.

Troubu predehiejeme na 200 °C. Pokud mate formicky na babovicky ze silikonu, neni tfeba je
nijak vymazavat. Misto formicek na babovicky dobfe poslouzi tfeba i forma na muffiny :-).
Formicky plnime za pomoci IZice téstem, kaZzdou babovicku naplnime tak do pulky, poklademe
ovocem a navrch rozdélime zbylé tésto.

Babovicky vloZime do trouby a pe¢eme asi 20 minut, nez budou na povrchu zlatavé.

Dolorou chut
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Mezitim co babovicky stydnou, pfipravime si polevu. Pokud chcete, aby byly babovicky ultra
zdravé, polevu klidné miZete vynechat, jsou vyborné i bez ni ;-) .

Do misy vloZzime vsechny suroviny na polevu: cukr, podmasli a citronovou $tavu a michame
vidlickou, nez nam vznikne hladkd hmota. Vrsek kazdé babovky v polevé lehce omocime,
obrdatime a posypeme drti ze suSenych malin a nechame zaschnout. Poleva nesmi byt pfilis
tekutd, jinak se do babovek vsakne, lepsi je tuzsi, ktera po nich bude pomalu stékat :-) .

Dolorou chut



