Domaci koblihy

Priprava

Z mouky, drozdi, soli, mléka, cukru moucky,
vejce a 100 g masla pfipravime kynuté tésto
(viz souvisejici recepty). Z pfipraveného
kynutého tésta pomoucenou IZici postupné
odebirame stejné dily a vytvarujeme placicky.
Doprostied kazdé placicky dame 1/2 Izice
povidel. Okraje tésta navih¢ime vodou a
dukladné k sobé pfilepime. Vytvarujeme
kulaté bochanky a dame na 15 minut
vykynout na pomouceny val. Mezitim si v
kastrolu rozpustime tuk a postupné v ném
smazime nakynuté koblizky, dokud neza¢nou
hnédnout. Hotovy koblizek pozndme tak, Zze
do néj pichneme Spejli a tésto se na ni
nepfilepi. Hotové koblizky pocukrujeme dle
chuti.

Tip k receptu

Povidla miZeme nahradit marmeladou dle vybéru.
Aby nam marmelada z kobliht nevytekla,
posypeme ji IziCkou strouhanky nebo nasekanych
ofiskl. Aby koblihy nebyly pfili§ mastné, pfidame
pfi smazeni do tuku oloupany a na kolecka
nakrajeny brambor, ktery mastnotu z vétsi ¢asti
pohlti.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 8

3803 kalorii , 10 g cukrli ,97 g tukd ,69 ¢
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-koblihy

Ingredience

e 500 g hladké mouky

e 30 g drozdi (kvasnic)

e 150 ml mléka

e 50 g cukru moucky

e 100 g masla

e 250 g 100% tuku (Omegy) na smazeni
o Spetka soli

e 440 g Svestkovych povidel

1 vejce

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finanéné nenarocné, Klasika,
Rodina, Moucénik
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