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Tvarohové koblizky plnéné pudinkem

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Koblizky

150 g hladkd mouka

4 1zicka kyprici prasek do
peciva

75 g tvaroh

50 ml mléko

50 ml olej

40g cukr

1 balicek  vanilkovy cukr
1 Spetka st

Pudinkova napln

1 ks udinkovy prasek s
vanilkovou prichuti

1/41  mléko
3 1zice cukr
100 g maslo
125 g tvaroh

2 1zice tuzemak

Dale

olej na smazeni

mouckovy cukr

Postup pripravy

Nejprve si ve vétsi mise smichame hladkou mouku s kypticim praskem do peciva. Vmichdme tvaroh, mléko,

olej, oba cukry a Spetku soli. Elektrickym Slehacem vSe uhnéteme do hladkého tésta. Vzniklé tésto rozdélime
na 10 az 12 stejnych dilu a udélame z nich koule. Ty osmazime ve vys$si vrstvé oleje z obou stran dozlatova. V
prubéhu smazeni se pustime do pripravy pudinkové naplné: Pudinkovy prasek si rozmichame v troSce mléka



s cukrem. Zbylé mléko privedeme témeér k varu a rozmichdme v ném rozpustény a oslazeny pudinkovy
prasek. Za stdlého michani nechdme pudink nad ohném zhoustnout. Odstavime a nechame vychladnout. Na
zavér pridame k pudinku uslehané mdéslo s tvarohem a tuzemdkem. Usmazené koblizky mezitim pokladdme
na papirové utérky, abychom odstranili prebytecny tuk. Pudinkovou ndpln naplnime do igelitového sacku,
kterému jsme odstrihli maly roh (popr. do cukrarského sacku se spickou ke zdobeni) a plnime jim usmazené
koblizky. Koblihy je nejlepsi plnit tak, Ze v misté, kde maji na boku krouzek po smazeni, udélame nejprve
tupym koncem néjakého drevéného Stétecku dirku (o pruméru asi tak 0,5 cm) a timto otvorem pak davame
napln. Tésné pred podavanim je pocukrujeme.



