m Club.cz
Kvaskové koblihy

Casovéa naroc¢nost: minut

Kvas:

25 g doméci chlebovy kvasek
20 g cukr

90 g hladkd mouka

40 g vlazna voda
Tésto:

110 g mléko

300 g hladkd mouka
20g  polohruba mouka
60g cukr

115g zmeéklé méslo

3 ks vejce

10g sul

20g tuzemak

1 ks vanilkovy cukr
1ks kiira z citronu

olej na smazeni

mouckovy cukr na
obaleni

napln dle chuti

Postup pripravy

8 unora., 2024

Suroviny na kvas smichejte a nechte v teple alespon 12 hodin pracovat. Poté kvas rozmichejte v mléce
pokojové teploty, pridejte ostatni suroviny kromé madsla a soli. Zlehka prohnétte a tésto nechte 30 minut
odpocinout. Poté postupné zapracovavejte zméklé maslo a sul. Musi vzniknout mékké, vlacné a pruzné tésto.
Nechte jej 4 hodiny kynout, tésto za tu dobu zvétsi o polovinu sviij objem. Nyni tésto potrebuje alespon 6
hodin vychladit v lednici. Vychlazené nasledné rozdélte na 20 dili a z kazdého uvalejte hladkou kouli.
Pripravené koule kladte na moukou vysypany plech, hotové zakryjte folii a nechte alespon 6 hodin kynout,
aby koblihy zdvojnéasobily sviij objem. Pak uz rozpalte vys$si vrstvu oleje a koblihy smazte asi 3 minuty z



kazdé strany. Nechte okapat na ubrousku a jesté teplé obalte v mouckovém cukru. Na zavér pliite libovolnou
naplni - marmeladou, pudinkem, ¢okoladou atd.

Poznamka: Recept na domaci chlebovy kvasek najdete ZDE


https://www.coopclub.cz/recepty/domaci-chlebovy-kvasek/

