Masopustni koblihy

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/masopustni-koblihy.html

Moje masopustni koblihy jsou izasné nadychané, lahodné a bez obav bych jim dala privlastek
,hebké”. Pri jejich pripravé jsem si jako pomocnika vzala k ruce maminc¢in kucharsky sesit a
rakouskou kucharku ,So kocht man in Osterreich” kapitola ,Faschingskrapfen”. A vysledek stal za
to.

Na pripravu priblizné 20 ks koblih si pripravime

90 g méasla pokojové teploty, nakrajeného na mensi kosticky
500 g hladké mouky + mouka na podsypani

2 Spetky soli

20 g kvasnic

200 ml vody

4 7loutky

70 g krupicového cukru

e 3 PL rumu

¢ Olej na smazeni

e Merunkovou marmelddu (nebo jakou mate radi)

Dbejte na to, aby vSechny suroviny mély stejnou - pokojovou - teplotu

Postup pripravy masopustnich koblih

Do misy nasypeme pres sito mouku, pridame 2 Spetky soli a promichame.

Do kastrilku nalijeme 200 ml vody a pridame 50 g mouky z pripraveného mnozstvi. Metlickou
promichdme a zacneme zahrtivat na teplotu priblizné 50 °C. Opatrnym zahrivanim a michanim

v kastralku vytvorime kasi. Kastrilek odstavime a kasi nechame chladnout dokud nebude vlazna. Do
vlazné kase pridame rozdrobené kvasnice a metlou michame tak, aby vznikla jednolita kaSicka.

Do misy robota vlozime zméklé maslo a cukr. Upevnime lopatkovy nastavec a obé suroviny nechame
spojit. Robota nechame pracovat na polovicni vykon a do méaslového krému postupné pridavame
Zloutky a rum.

Zaklad tésta nechame dokonale propracovat.

Nyni vyménime lopatkovy nastavec za hnétaci hdk. Do misy robota prilijeme pripravenou kasi
s kvasnicemi. Robota opét zapneme a postupné pridavame pripravenou mouku. Nechdme vypracovat
tésto. Tésto musi byt mékkeé.

Misu s hotovym téstem lehce pomouc¢ime, zakryjeme potravinarskou folii a jeSté utérkou. Tésto
nechame v teplé mistnosti kynout 1 hodinu.
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Vykynuté tésto na koblihy
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na pomouceném vale rozvalime tésto na priblizny obdélnik. Na jednu polovinu nazna¢ime sklenickou
kolecka o pruméru 5-6 cm.

Doprostred kazdého naznaceného kolecka polozime 1zicku merunkové marmelady. Druhou polovinou
rozvaleného tésta kolecka s marmeladou prekryjeme (podivejte se do fotogalerie pod receptem).

Okraje lehce pritiskneme a skleniCkou prokrojime koblihy. Hotové koblihy vyskladame na plech
vylozeny papirem na peceni.
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Prokrojeni koblihy
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do kazdé koblihy udélame maly dilek obracenym koncem méchacky. Nechdme je na valu jesté 20 -
30 minut kynout, zakryté potravinarskou folii.

Velmi dulezita rada: V poloviné kynuti koblihy oto¢ime. Kdybychom je neotocili, koblihy
by nam nestejné vykynuly. Horni polovina by byla vykynuta vice a na vysledku by to bylo
znat.

Pred vkladanim koblih do tuku je ale obratime do pivodni polohy - dolikem od méchacky nahoru.
Pokud je dolik nevyrazny, pred smazenim jej méchackou vytlacime znovu.

Ve velkém kastrolu nebo panvi zahrejte olej na 180 stupit. Oleje musi byt tolik, aby koblihy plavaly
(priblizné 4 cm). Koblihy vkladdme do oleje naznacenym dilkem nahoru. Nebudou se ném
prevracet.

TIP: Pripravenost oleje ke smaZeni zjistime i bez teploméru. Spejli ponofime do tuku,
kdyz se nam zacnou okolo Spejle hojné délat bubliny, muzeme zacit smazit.

Koblihy se smazi pomérné rychle, proto nikam od panve neodchazime.

Koblihy budeme smazit do zlatova 1,5-2 minuty po kazdé strané. Prvni stranu peceme se zakrytou
sklenénou poklici. Sklenénou proto, abychom sledovali stav smazeni. Pak je odkryjeme, koblihy
prevratime na druhou stranu a dokon¢ime smazeni stejné dlouhym ¢asovym intervalem.



Smazici se koblihy pod poklici
Zdroj: Marcela Hackerovd

Hotové koblihy vyjmeme z tuku a odklddame je na mrizku nebo na savou kuchynskou utérku. Pred
podavanim koblihy pocukrujeme mouckovym cukrem smichanym s cukrem vanilkovym.

Dobre vykynuté a usmazené koblihy by mély mit kolem svého obvodu bily prouzek.
Ze zbytku tésta mizeme vytvorit neplnéné koblihy nebo uplést rizné neplnéné tvary.

V obdobi masopustu maminka pekla koblihy plnéné meruiikovou marmeladou a v prubéhu roku byly
koblihy neplnéné, ale s pridanim rozinek.

Az koblihy ochutnate, zazijete pocit, jako byste padali do prachovych perin. Tésto je chutné a hebké
a s merunkovou marmeladou je to neskutecny chutovy zazitek.
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