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Suroviny

- TESTO

- Mléko 200 ml

- Drozdi 30 g

. Sul 1 Spetka

- Mouckovy cukr 80 g

- Polohruba mouka 500 g
- Vejce 1 ks

- Rum 4 1Zice

- Vejce na potreni 1 ks

- Olej na smazeni 1 lahev
- NAPLN

- Mléko 100 ml

- Krupicovy cukr 150 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek
- Mlety mak 200 g

- Skorice 0.5 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Z vlazného mléka, drozdi a cukru pripravime kvasek. Mouku prosijeme se Spetkou soli do misy,
pridame vejce, rum, zbyly cukr, vlazné mléko a nakynuty kvasek. VSe propracujeme na hladké
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nelepivé tésto, které nechame na teplém misté 40 minut kynout.

2. Mléko s cukrem privedeme k varu, pridame vanilkovy cukr a mak. Povarime asi minutu a nechame
na teplém misté 40 minut kynout.

3. Vykynuté tésto rozvélime na pomouc¢néném vale na plat silny asi 5 mm. Skleni¢kou o pruméru 5
cm si na polovinu tésta naznacime kolecka a do stredu naplné dame Izickou naplné. Okraje kolecek
potreme rozslehanym vejcem. Pres naplnéné tésto prehneme druhou polovinu tésta. Pritiskneme ho
sklenickou a vykrajime koblihy.

4. Hotové koblihy nechame asi 15 minut kynout. V panvi rozpalime dostatek oleje, vlozime do néj
koblihy a pozvolna je na obou stranach osmazime.

Poznamka:

Na 30 kousku.



