COOP Club.c: 29 dervna., 2022

Domaci koblihy se zkaramelizovanou slaninou

Casovéa naroc¢nost: minut

Tésto:
400 g hladkd mouka
40 g cukr krupice

1 kostka drozdi

100 ml vlaznéa voda
50 ml mléko

2 ks vejce

1 1zicka sul

40 g maslo

olej na smazeni

Napln:

350 ml mléko

1 ks velky banén

5 ks zloutek

90¢g cukr krupice

1 1zicka vanilkovy extrakt

3% hrnku hladkd mouka

2 1zice kukuri¢ny Skrob

Navrch:

3 1zice cukru
moucka + 1 1zice
vody

% hrnku trtinovy cukr
100 g slanina



Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto. VSechny ingredience kromeé oleje vhodime do misky a idedlné pomoci hnétaciho
héku (popripadé ru¢né) dukladné promichame, dokud nevznikne hladké a pruzné tésto. Vlozime do Cisté
misky, prikryjeme utérkou a nechdme alesponi hodinu vykynout. Poté tvorime kulicky o velikosti golfového
micku, které klademe na pomouceny plech v dostatec¢né vzdalenosti od sebe. Poté znovu prikryjeme utérkou
a nechdme jesté 20 minut kynout. Mezitim si v hrnci (pripadné ve fritéze) rozpalime dostatecné mnozstvi
oleje, koblihy opatrné vklddame a smazime z obou stran dozlatova. Nechame na ubrousku odkapat
prebytecny olej a vrhneme se na krém. Do hrnce nalijeme mléko a do néj rozmackame bandn, privedeme k
varu a stdhneme. V jiné mise smichame Zloutky s cukrem, vanilkou, moukou a Skrobem, poté postupné
prilijeme bandnovou smés. Procedime pres jemny cednik, abychom odstranili vétsi kusy bananu, a smeés
dédme jesté povarit, dokud nezhoustne. Nechdme vychladit. Nakonec si pripravime slaninu. Kazdy platek
obalime z obou stran v trtinovém cukru a peceme do kifupava na rozpalené panvi. Poté pokrajime na vétsi
kusy. Do kazdé koblihy pomoci cukrarského sacku vpravime banadnovy krém. Z vrchu namoc¢ime do smeési
cukru s vodou (vznikne ndm hladka glazura) a posypeme zkaramelizovanou slaninou.

Na zavér maly tip: Misto cukrové glazury zkuste koblihu namocit napriklad do ¢okolddy ¢i karamelu pro
jesté dalsi uroven chuti.



