Recept na kosmatice - rizky z kvétu bezu
cerného

https://varimesmarcelou.cz/ostatni/recept-na-kosmatice-rizky-z-kvetu-bezu-cerneho.html

Na prelomu kvétna a ¢ervna se u nas smazily kosmatice. Pripravovaly se jen jednou do roka a hotové
vzdy mizely rychlosti blesku. Jsou to takové kotlety bez masa s vini kvéta a koreni.

Jak vlastné slovo "kosmatice" vzniklo se mohu jen dohadovat. Patrné souvisi se slovem "kosmaty",
tedy "rozcuchany".

Na Chodsku se smazil svitek s bezovym kvétem a také se do livanct pridavaly kvéty bezu ¢erného a
oboji se nazyvalo "kosmatice".

Na pripravu 10 usmazenych kosmatic budeme potrebovat

« 30 kust opranych kvéta ¢erného bezu

230 g mouky (130 hladké + 100 polohrubé)

Y 1 kefiru

5 g soli

5 g prasku do peciva

1 ¢ajova 1zicka smési koreni Aztécky poklad (Ize nahradit nasekanym rozmarynem s trochou
palivé papriky)

* Olej na smazeni

 Papirové utérky na prokladani

Postup pripravy kosmatic
Nejdrive si odvazime mouku a spole¢né s praskem do peciva ji prosijeme pres sito do misy.
Pridame sul, postupné prilévame kefir a metlickou $lehdme, az ndm vznikne krasné hladké tésto.

Nakonec pridame koreni Aztécky poklad nebo rozmaryn s paprikou. Opét promichdme. Tésto svoji
hustotou je podobné téstu na livance.

Kdyz tésto nechate stat na teplejSim misté hodinu, bude po usmazeni krasné kypré.
Na panev nalijeme olej a pockame, az bude dostatecné horky.

Smazim vzdy tri kvéty spolecné.

Pridrzim si stonky, kvéty pékné vymacham v tésticku a kladu je do horkého tuku.
Nez jedna strana krasné zezlatne, odstrihnu nizkami stonky.

Po docileni zlatavé barvy kosmatice pfevratim a smazim je na druhé strané. Uplné stejné jako
klasické rizky.

Usmazené kosmatice prokladédme papirovymi utérkami, aby vysaly prebytecny tuk.
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VétsSinou kosmatice podavam s varenymi bramborami a zeleninou, kterou mam dostupnou.

Je to lahtdka také proto, Ze sezona kvétu ¢erného bezu je velmi kratka a kdo zavahd, musi tento
recept vyzkouset az pristi rok.

Tip

V sousednim Rakousku také smazi kosmatice, jen jejich varianta kosmatic je sladka a na zavér se
bohaté cukruje.

Na tésticko pouzivaji:

¢ 150 g hladké mouky

3/16 litru bilého vina (tj. 0,19 litru; cca 2 dl)
2 vejce

2 balicky vanilkového cukru

e 30 g cukru

» Na Spicku noze skorice

o Spetka soli

e 10 kvéta bezu Cerného



