Kolkokrat ste sa
zdravo radovali
zodmeny?

So mnou vZdy.

Dakujeme vdm, Ze ste si zaobstarali
ritru MORA a verime, Ze vds odmena
v podobe 10 kg Spaldovej miiky
Babickina volba potesila.

Navyse teraz méZzete sutazit o dalSie domdce
spotrebice MORA. Upecte svoju babovku
z0 $paldovej muky, pochvdlte sa a vyhrajte.
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Akcia trva do 30. 6. 2019 alebo do vypredania zasob.



So mnou
tovyhrate

Hladame najlepsie slovenské babovky!
Upecte babovku zo spaldovej muky v rare MORA
a odfotte, ako sa vam podarila.

Fotku svojej originalnej babovky nam spolu s receptom nahrajte do formulara
nastranke www.mora.sk/sutaz-babovka.

Zite
Zivot naplno

Kazdy mesiac hrame o tri malé domace spotrebi¢e MORA, hladame totiZ tri najlepsie babovky.

Spolu soznatkou MORA vam
to bude doma skvele sliapat. Vdaka Vsetky babovky, ktoré sa pocas stitaze umiestni na1. mieste, sa zaroven dostant do uzsieho
najmodernej3im funkciam nasich vyberuamozu vyhrat novi indukénd varni platiiu MORA.

spotrebicov lahko arychlo pripravite
pokrmy, ktoré st nielen chutné, ale aj
zdravé a plné Zivin. Celd vasarodina tak
bude mat vela energie navase spolo¢né
chvile, aktivity a vylety a nasledne aj
dostatok ¢asu na kvalitny odpocinok.
VaSa spravna stravaacas straveny
svasimi blizkymi st pre nas délezité.

Podrobné pravidld sitaze najdete spolu so zaujimavymi tipmi na zdravé recepty
acvicenie nawww.mora.sk/sutaz-babovka.

MORA plna Zivota.
Siroky sortiment moderny logické a intuitivne odolnost'adlhd ekologickd poradenstvo a servis

za dostupné ceny a funkény dizajn ovlddanie aj funkcie Zivotnost’ vyspelost’ kazdy vedny deri



SLANE KOLACIKY S REPOU
ALEBO HRUSKAMI

Ingrediencie:
Suroviny na 18 kolacikov

Na listkové cesto:

> 500 g hladkej muky Babickina volba
> 500 g vychladeného masla

> 50 g zmaknutého masla

> ¥ Lvody

> 2 lyZice octu

> lyzi¢ka soli

Na napli:

> 2 mensie repy

> 4 hrusky

> balkansky alebo kozi syr
> gorgonzola

> hrst vlagskych orechov
> Cerstvy tymian

> Cerstvy rozmarin

> Cerstvé oregano

> mleté Cierne korenie a sol
> 1lyZicamasla

> 1 lyZica li¢neho medu
> 1limetka

> 2 lyZzice olivového oleja
> 1vajce

Postup:

Repu zabalte do alobalu a pecte v rire

na 180°Casi 1,5 hodiny. Potom ju oltpte
a nakrajajte na tenké platky. Na panvici
rozohrejte trosku masla s niekolkymi
vetvickami rozmarinu. Potom pridajte
hrusky nakrajané na platky

a5 minUt opekajte.

Zalievka na repu: vyslahajte olivovy olej,
med a $tavu z jednej limetky. Pridajte
tymian, osolte a okorerite. Listkové
cesto rozvalkajte na plat tenky 3 mm

a vykrojte Stvorce o velkosti 8 cm.

Stred viackrat poprepichujte vidlickou
avlozte napln. Jednu napln tvorf
Cervend repa, balkansky syr a zalievka.
Druht nédpln tvoria hrusky, gorgonzola,
oregano a vlasské orechy. Okraje potrite
rozslahanym vajcom a pecte v rdre

15 mindt na 180 °C. Po vybratiz rary
kolaciky posypte troskou byliniek,
pripadne este pokvapkajte zalievkou.

Tip MORA: Teleskopické vysuvy vam
zaistia pohodlnd manipuldciu pocas
pecenia.

Zdravo
upecena
pochitka




SPALDOVA VIANOCKA

Ingrediencie:

> 330 g hladkej Spaldovej muky
Babickina volba

> 60 gmasla

> 90 gcukru

> 2 #ltky + 1 vajce na potretie

> 170 mlmlieka

> Stipka soli

> V2 bali¢ka suseného droZdia

> kéraz 1/2 citréna

> hrst hrozienok

> hrst nasekanych orechov

> 1 vanilkovy cukor

> 3 lyzice rumu

Postup:

Do misy nasypte vSetky suché
ingrediencie okrem drozdia

a premiesajte. Doprostred urobte jamku
ado nej vlejte teplé mlieko a nasypte
drozdie. Nechajte 10 min odstat.
Pridajte zvy$né suroviny a vypracujte
hladké, pruzné cesto. Na konci miesania
cesto vyklopte na pomucent plochu

a este chvilu ho prepracujte rukami.
Cesto vlozte do Cistej nadoby, prekryte
utierkou a na teplom mieste nechajte

2 hodiny kysnut. Vykysnuté cesto
vyklopte na pracovnt plochu a rozdelte
na 8 rovnakych dielov. Jeden z tychto
dielov este rozdelte napoly. Zo 4 dielov
vyvalajte rovnaké valceky a uplette
vrkoc zo 4 prameriov. Ten umiestnite na

plech, vystlany papierom na pecenie.

Z dalich 3 dielov uplette klasicky vrko¢
aten poloZte na zakladnu. 2 najmensie
diely zmotajte dokola a polozte na vrch
vianocky. Vianocku spevnite Spajlami

a nechajte este 30 min kysnut. Potom

ju potrite vajcom a mdZzete ju eSte
posypat orechmi. Vlozte do rury
predhriatej na 170 °C. Po 10 min pecenia
znizte teplotu na 150 °C a pecte priblizne
35 minut, alebo kym vianocka nie je
hotova. Hotovu vianocku nechajte zlahka

vychladndt a pokym Gplne vychladne,
vyberte $pajle.

SPALDOVY OVOCNY KOLAC

Ingrediencie:

> 200 g celozrnnej Spaldovej muky
Babickina volba

> 100 g hladkej $paldovej muky
Babickina volba

> 1 praSok do peciva

> 100 g cukru krupica alebo trstinovy

> Stipka soli

> 100 g masla

> 2 vajcia

> 150 mlmlieka

> 2-3 o3Upané a nakrajané jablka

Postup:

V mise zmieSame obe muky s praskom
do peciva, cukrom a solou. V druhej
mise rozslahame vajcia s rozpustenym
maslom a mliekom. Potom dékladne

zmieSame so suchou zmesou. Vznikne
hustejsie cesto kaSovitej konzistencie,
ktoré pomocou stierky rozotrite

do kolacovej formy vyloZenej papierom
na pecenie a uhladte. Na kolac
naukladajte pokrajané jablka a pecte
dozlata v predhriatej rdre na 180 °C asi
25 minut.

Tip: Kolac je vyborny napr. aj s jahodami,
¢ucoriedkami ¢i hruskami. Mozete ho
pred pecenim posypat posypkou alebo
nasekanymiorechmialebo horkou
Cokolddou.

Tip MORA: Pecenie vam ulah¢i rychly
predohrev a bezpecné chladné dvierka.

~Sladké recepty

rada ozvldstnim
Spaldou.”




DOMACA KNEDLA
Z0 SPALDY

Ingrediencie:

> 500 g hladkej Spaldovej muky
Babickina volba

> 500 g celozrnnej Spaldovej miky
Babickina volba

> 5gcukru

> 60 mloleja

> 580 mlmlieka

>20gsoli

> 42 gdrozdia

Postup:

V3etky suroviny vloZte do kuchynského
robota a nechajte vypracovat hladké
cesto. Cesto potom vytvarujte do tvaru
bochnika, prikryte potravinarskou féliou

a nechajte na teplom mieste odpocinut
priblizne pol hodiny. Bochni¢ek potom
vyvalkdme na placku a rozdelime

na 8 rovnakych dielov. Z kazdého dielu
vyvalkdme val¢ek a ten potom rozdelime
na tri rovnaké diely, z ktorych Zzemle
pletieme. Takto pripravené Zemle alebo
rozky nechame kysnut na plechu asi tak
30 minGt nez zdvojnasobia svoj objem.
Po uplynuti doby kysnutia ich potrieme
vodou a posypeme solou/rascou/
sezamom/makom podla chuti. Pe¢ieme
v predhriatej rdre na 210 °C asi tak

12 minut (dozlatista).

Tip MORA: Klenuty tvar riry MORA,
ktory je inSpirovany tradi¢nou pecou,
vam vdaka rovhomernému prideniu
vzduchu zaisti dokonaly vysledok
pecenia.

+Ked'sisrodinou

=, doprajeme pecivo, tak
. jedinedomace.”

RAZNO-PSENICNY
CHLIEB

Ingrediencie:

> 800 graznej muky
Babickina volba chlebova

> 200 g pseni¢nej muky
Babickina volba chlebova

> 5grasce

> 25gsoli

> 25 gdrozdia

>30mloctu

> 800 mlvlaznejvody

> razna muka na vysypanie foriem

Postup:

Do misy nalejeme vodu a pridame
ostatné suroviny. PremieSame vareskou
alebo pomocou robota a dohladka

vypracované cesto nechame v mise

30 min zriet. Po vyzreti rozdelime cesto
na diely podla

velkosti foriem. Cesto sa bude lepit.
Diely rukami sformujeme na doske
pomducenej raznou mukou do tvaru
val¢eka. Forma ma byt zhruba z polovice
plna. Cesto nechdme vo formach asi

30 min kysnut. Potom chleby vo formach
vloZime do zaparenej rury vyhriatej

na 250 °C (raru zaparime tak, Ze na steny
rozpalenej rary nastriekame vodu).

Po troch minutach rdru odvetrame, aby
unikla prebyto¢na para, znizime teplotu
na 180 °Ca pecieme 35 az 40 minut
podla velkosti formy, aby kérka ziskala
tmavohnedd farbu. Po vybratiz riry
chleby opatrne vyklopime z foriem
anechame vychladnit.



PERNIKOVE
BABOVKY
S CERESNAMI

Ingrediencie:

> 200 g muky Babickina volba razna
hladka (chlebova)

> 100 g cukru

> 110 mlmlieka

> 2 vajcia

> 80 g rozpusteného masla

> 2 kypriaceho prasku do pernika

> V2 lyzicky Skorice

> 1 lyzica kvalitného kakaa

> 1lyZica medu

> 1 lyZica Cerednovej marmelady

> 100 g ceredni

Postup:

Do misy nasypte cukor, kypriaci prasok,
Skoricu, kakao a vacsinu muky (trochu

si jej nechajte na vysypanie formiciek).

V druhej nddobe zmie$ajte mlieko, Z[tky,
maslo, med a marmeladu.

Z bielkov vyslahajte sneh. Sypkd zmes
postupne spojte s tekutou a na zaver
opatrne vmiesajte sneh.

Ceredne vykostkuijte, nakrajajteich

na mensie kusky a zlahka pridajte

do cesta. Formy na babovky vymazte
maslom a vysypte mukou (ak formy

na malé babovky neméte, pouzite formu
na muffiny). Naplite cestom a pecte asi
20 minGt v rare predhriatej na 180 °C.

~Ked'sachcem po

tréningu sladko
odmenit.”

SPALDOVA BABOVKA

Ingrediencie:

> 200g hladkej Spaldovej muky
Babickina volba

> 170 g cukor krupica

> 1 vanilkovy cukor

> 200 g bieleho jogurtu

> 100 mloleja

> 2vajcia

> 1 praSok do peciva

> 1lyZica kakaa

Postup:
Vajcia vyslahame s oboma cukrami.
Potom zlahka vmiesame jogurt a olej,

prisypeme muku s praskom do peciva
avyslahame hladké cesto. 2/3 cesta
nalejeme do vymastenej a mukou
vysypanej formy. Zvysok cesta zmieSame
s lyZicou kakaa a nalejeme do svetlej
Casti. Pecieme v predhriatej forme

na 170 °C asi tak 30 minut (prepecenia
kontrolujeme $pajdlou).

Tip: do cesta mézeme pridat hrozienka.
Tip MORA: pre dokonalé a lahké

vycistenie vasej rdry staci stlacit
program EcoClean.



Sortiment kuchynskych spotrebicov MORA

plynové platne induk¢né platne

vstavanériry klokeramické platne

I

podstavné odsavace  kominové odsavace priestorové odsavace

varné platne Domino

mikrovinné rary sporaky
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vstavané umyvacky volne stojace umyvacky

a1
pop

chladnicky plynové vykurovacie telesa ohrievace vody

Malé domdce spotrebi¢ée MORA
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tyCové mixéry ru¢né slahace

hriankovace rychlovarné kanvice

ZAKAZNICKA LINKA PRE SR:
0800105505

Viac podrobnych informdcii o nasich

spotrebi¢och na strankach: -
& MORA

www.mora.sk
PLNA ZIVOTA



