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Plnéné a smazené koblizky

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

25¢g drozdi
60g cukr
150 g mléko
400 g polohruba mouka
60 g maslo
2 ks zloutek
3 1zice tuzemdk
sul
1/2 ks  klira z citronu

oblibend marmelada

olej na smazeni

Postup pripravy

V misce rozetreme drozdi s trochou cukru. Pridédme polovinu teplého mléka, vrchovatou 1zici mouky,
promichdme a dédme na teplé misto vzejit kvasek. Mezitim utfeme mdslo se zbyvajicim cukrem do pény,
pridame zloutky a dobre zpracujeme. Prilijeme napénény kvések, tuzemdk, sul a citronovou kiru. Postupné
pridavame mouku a zbytek teplého mléka. Vareckou dal propracovavame, aby bylo krasné hladké, vlacné a
na povrchu se tvorily puchyrky. Pak ho zakryjeme utérkou a nechdme na teplém misté zhruba hodinu
kynout. Poté tésto presuneme na pomouceny val a vyvalime plat silny asi jeden centimetr. Otocenym
hrneckem vykrajujeme kolecCka, pricemz na jedno ddme vzdy 1zicku marmelady a druhym koleCkem jej
priklopime. Okraje zamac¢kneme prstem a opét sklenickou vykrojime. Dame na utérku a nechame jesté pul
hodiny kynout. V kastrolu si mezitim rozehrejte tuk (musi ho byt dost na to, aby v ném koblizky pti smazeni
plavaly). PInéné a vykynuté koblizky smazime dvé az tri minuty dozlatova. Pak je otoCime a osmazime i z
druhé strany. Vyjmeme, posypeme mouckovym cukrem a muzeme podavat.

Koblihy smazené na sadle

500 g hladké mouky (pokojova teplota), asi 250 ml mléka, 20 g drozdi, 2 Zloutky, 1 poctivd IZice mdsla nebo
sdadla, 1 IZice rumu, 2 IZi¢ky cukru, I1Zicka soli, 1 I1Zicka citronové kiiry, sadlo na smazeni



Mouku promichédme se soli a citronovou kurou. Ve vlazném mléce rozmichdme dvé 1zi¢ky cukru, rozdrobime
kvasnice, pridame 1zici hladké mouky, rozkvedlame a nechdme vzejit na teplém misté. Vzesly kvasek
smichame s moukou, pridame Zloutek, rum a lzici masla nebo sadla a vypracujeme pevné tésto, které se
nelepi na varecku. Tésto nechdme hodinu kynout na teplém misté, rozvalime na plat vysoky asi 1 cm a
vykrajujeme kolecka o pruméru asi 5 cm. Nechame ptl hodiny odpoc¢inout a potom smazime na rozpaleném
sadle dozlatova. Hotové koblihy mazeme ruznymi povidly, mtizeme posypat tvarohem a ozdobit Slehackou.



