Tvarohove koblihy

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- cukr krupice 30 g

- drozdi 30 g

- mléko 3 Izice

- polohruba mouka 450 g
. sul 1 Spetka

- tvaroh 300 g

- vejce 1 ks

- zloutky 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Drozdi rozmichdme v mléce s cukrem a nechame vykynout. Tvaroh smichame se zloutky, pridame
mouku a Spetku soli a vzeslé drozdi. Je-li tésto moc tuhé, jesté nékolik 1zic mléka pridame.
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klasicky vykrajet z placky na prst silné nebo je vykrajovat I1zici. Smazime v dostatku oleje (tuku), aby
plavaly. Po prvni strané je smazime prikryté poklici, pak odklopime a obratime. Nesmazime prilis
prudce.

Koblihy vybirame na kuchynsky papir. Podavame jako prilohu k omacce nebo nasladko s
marmeladou ¢i jen lehce obalené v cukru, ochuceném vanilkou nebo skorici. Vydrzi dobré asi pul
dne, pak zgumovati.

Puvodni recept od Magdaleny Dobromily Rettigové uvadi, Ze tyto koblizky mohou pri nedostatku ryb
nahradit smazenou rybu.



