
Receptový kalkulační list  

Cizrnová bublanina s krémem z čerstvého 

sýra a skořicí GN 1/1 

2 572 g/porce 

257,44 Kč/porce 

  
 

 

Postup přípravy 

Vyšleháme vajíčka s cukrem do bílé husté pěny. Rozmixovanou nebo najemno pomletou cizrnu 

promícháme s olejem, cizrnovou moukou, promíchanou s kakaem, perníkovým práškem, 

mletou skořicí, vanilkou, psylliem, sodou a kypřícím práškem. Cizrna je počítána bez nálevu v 

čisté váze. Zapracujeme do hladké hmoty. Nalijeme na vymazaný pekáč a vysypaný cizrnovou 

moukou, nebo pekáč vyložený pečícím papírem. Pečeme ve vyhřátém konvektomatu při teplotě 

170 °C cca 20 minut. Vychladlou pečenou bublaninu potřeme krémem připraveným z čerstvého 

sýra promíchaného se zakysanou smetanou a moučkovým cukrem. Před výdejem posypeme 

bublaninu mletou skořicí. 

 



Poznámka 

1x GN 1/1 se rovná 40–56 kouskům. 


