Mamincina bublanina
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Pro mé byla bublanina vzdy prazdninovy moucnik. Zahrada nabizela tresné, viSné, rybiz, angrest i
merunky (pokud na jare nezmrzly). Bublanina mné moc chutnala a chutné dodnes.

Na bublaninu si pripravime

200 g polohrubé mouky

200 g mouckového cukru

150 g masla pokojové teploty

1 ¢ajovou 1zicku prasku do peciva

1 vanilkovy cukr

* 5 vajec

Spetku soli

Ovoce - nejlepsi je smeés tresné, visne, angrest nebo rybiz
* 3 polévkové 1zice krupicového cukru + 1 polévkova Izice hrubé mouky na obaleni ovoce
e Plech s vyS$sim okrajem nebo pekac o rozméru 21 x 35 cm
e Maslo na vymazani pekace

e Hruba mouka na vysypani pekace

Postup pripravy bublaniny
Mouku spoleéné s praskem do peciva prosijeme pres sito a promichame.
Oddélime si bilky a zloutky.

Do misy, kde budeme pripravovat tésto, si ddme mouckovy a vanilkovy cukr, zloutky a zméklé maslo.
Spolec¢né vyslehdame do svétlé pény.

Chcete-li si praci trochu usnadnit, pouzijte elektricky sleha¢ nebo robot.

Do vyslehané pény postupné zapracujeme mouku s praskem do peciva. Pridévala jsem po lzicich,
protoze se mouka tak lépe zapracovava.

Do misky s bilky pridame Spetku soli a uslehame pevny snih.

Snih zlehka promichédme s téstem na bublaninu. Hotové tésto prelijeme do vymazaného pekace a
rozetreme stérkou.

Zapneme troubu na 180 °C.

Pripravené ovoce opereme. Na tac si nasypeme 3 polévkové 1zice krupicového cukru a 1 polévkovou
1zici hrubé mouky a promichame. Okapané a jesté vlhké ovoce v této smési obalime.

Obalené ovoce klademe na pripravené tésto.

PekacC s bublaninou dame do vyhraté trouby na zminénych 180 °C a peCeme 35 minut. Stav upeceni
jesté zkontrolujeme vpichem Spejle.


https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/mamincina-bublanina.html

Po upeceni bublanina krasné voni. Povrch posypeme mouckovym cukrem a mizeme zacit mlsat.

Maminka zkratka uméla.



