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, BUBLANINA PERINBABA

Na $tartér potrebujeme: 200 g pSenicnej polohrubej miky e 220 g polotu¢ného mlieka ® 2 PL materského razného kvisku

Suroviny zmiesame lyZicou v mise, prekryjeme neprievzdusnym materidlom a nechdme vykvasit pri izbovej teplote 6 — 9 hodin.
Na cesto potrebujeme: 400 g pSeni¢nej polohrubej muiky e 250 g prdskového cukru @ 200 g rastlinného oleja ® 400 ml polotu¢ného mlieka ® 4 vajcia @ Stipku soli

Na dokoncéenie potrebujeme: maslo na vymastenie plechu ® muku na vysypanie ® sezénne ovocie alebo odkvapkané zavirané ovocie

POSTUP:

Do sprivne vykvaseného $tartéra pridime polovicu mlieka
a vare$kou premiesame.

Vo videj mise vymiesame metlickovym mixérom #ltky, do
ktorych postupne pridivame polovicu mnozstva cukru. Vy-
mie$ame az do nadychanej peny. Do peny postupne primie-
$ame olej a zmes mlieka so $tartérom. Nasledne po castiach
primiesame aj mudku.

Do zmesi po troskich priddvame druhd polovicu mlieka.
Priddme postupne len tolko mlieka, aby sme ziskali cesto asi
ako hustejsie cesto na lievance.

Misu prekryjeme neprievzdusnym materidlom a nechime
odlezat pri izbovej teplote 2 — 4 hodiny.

Riru rozohrejeme na 180°C.

Bielky so $tipkou soli vyslahame metlickovym mixérom na
husta penu, do ktorej postupne primie$avame druht polo-
vicu cukru. Bielkovii penu varechou zlahka a postupne pri-
mie$ame do cesta v mise. Vylejeme na maslom vymasteny
a mukou vysypany plech. Cesto nenechdvame v plechu uz
stdt, aby sneh v ceste nepadol a bublanina zostala nady-
chand. Na cesto poukladime ovocie a hned ddme piect do
rozohriatej rary. Pe¢ieme 35 mindt.

Pocas pecenia riru zbyto¢ne neotvirame, aby cesto nekleslo.
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Pecieme, az kym ziskame zlatisto-hnedy odtien. Akurdtnu
upelenost bublaniny overime vpichnutim drevenej $pajdle
do cesta. Ked je akurdtne upecend, $pajdla by mala zostat Cis-
ta (bez cesta). Pokial cesto e$te nie je vo vnutri dostatolne
prepecené, no povrch je uz hnedkasty, prikryjeme vrch ko-
14 papierom na pecenie alebo alobalom a este dopecieme
potrebni dobu.

. Niésledne nechdme bublaninu vychladnit, no pozor: nie na
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prilis studenom mieste. Cesto by mohlo spadnit. Mézeme ju
nechat chladnit aj vo vypnutej pootvorenej rire.
Nakrdjame a mézeme posypat praskovym cukrom.

Dobrt chut.
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