Jablecne koblihy
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Suroviny

Porce: 6

- SuSené drozdi 2 1zicka

- Vlazné mléko 125 ml

- Krupicovy cukr 3 Izice

- Maslo 50 g

- Hladkd mouka 330 g

- Vejce 2 ks

- Citronova stava 1 1zicka
- Skorice 1 1zicka

- Jablka 6 platek

- Mouckovy cukr na posypani 2 1zice
- Skorice 1 balicek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6
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Postup:

V mise promichdm susené drozdi se 1zici a pul vlazné vody, mlékem, jednou Izici cukru a nechdm na
teplém misté vzejit kvasek. Pak do misy pridam maslo, mouku, vejce, 1Zici cukru a hnétu tak dlouho,
az vznikne hladké a vla¢né tésto. Tésto trochu poprasim moukou, zakryju utérkou a necham kynout
tak dlouho, az tésto zdvojnasobi svij objem. Mezitim v dal$i mise promicham zbyvajici cukr,
citronovou stavu, skorici a platky jablek. Kdyz je tésto vykynuté, prendam ho na pomouc¢nénou
pracovni plochu a jesté asi pét minut ho hnétu, az je krasné pruzné. Rozdélim ho na dvé poloviny a
kazdou rozvalim na asi centimetr silnou placku. Jednu placku pokladu platky jablek a priklopim ji
druhou plackou tésta. Kulatym vykrajovatkem a pruméru 9 cm vykrojim obé tésta i s platkem jablka.
Tak to udélam u kazdého platku jablka. Hotové koblihy rozlozim na pomouc¢nénou utérku a necham
je jesté 30 minut kynout. Mezitim si v hlubSim kastrolu nebo panvi rozehreju olej. Do rozpaleného
tuku koblihy vkladam opatrné, na chvili je prikryju poklici, pak odkryju a oto¢im je. Za 5 minut by
koblihy mély byt zlatavé. Pokladdm je na papirové utérky. Nakonec je obalim v cukru promichaném
se skorici.



