Koblihy a koblizky

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/koblihy-a-koblizky.html

Cerstvé usmazené koblihy i kobliZky jsou nadychané, sladké a neodolatelné. Nemusime si je ale
pripravovat jen v obdobi masopustu. Maminka i babicka je pekly v prubéhu celého roku. Koblihy byly
bez sladké naplné, jen do nich pridavaly rozinky namocéené do rumu.

Na pripravu 23 koblih a 23 koblizka budeme potrebovat

Na kvasek

e 130 ml vlazného mléka
e 25 g Cerstvych kvasnic
e 2 Cajové 1zicky krupicového cukru

Na testo

* 500 g hladké mouky + na podsypani na val a ruce

50 g krupicového cukru

250 g nastrouhanych (jako na knedliky) a den predem uvarenych brambor
2 rozsSlehana cela vajicka

2 Spetky soli

20 ml rumu

50 g masla pokojové teploty (nakrajeného na mensi kosticky)

Na smazeni

¢ Olej na smazeni

e 2 archy papiru na peceni

e 2 plechy

e Vykrajovatka o praméru 7 cm + 3 cm

o Nuzky

¢ Klesté nebo pinzetu
Na obalovani

¢ Smés mouckového, krupicového, vanilkového cukru + %2 kavové 1Zicky mleté skorice
Doba kynuti tésta: 1 hodina

Smazeni v oleji horkém 170 °C cca 1 minutu po kazdé strané (do svétle zlatavé barvy)

Zpracovani tésta: v robotu nebo ru¢né

Postup pripravy koblih a koblizku

VSechny suroviny na koblihy si pripravime vecer den predem tak, aby mély vSechny stejnou
pokojovou teplotu.

Studené uvarené brambory budeme strouhat bezprostiedné pred tim, nez je budeme pridavat do
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tésta.

Do misky nadrobime pripravené kvasnice, zasypeme je krupicovym cukrem a zalijeme je vlaznym
mlékem. Misku zakryjeme a nechdme 15 minut pracovat.

Do misy robota nebo na zadélani ruéné nasypeme mouku, osolime ji, priddme odvazeny cukr a vSe
promichédme. Priddme nastrouhané brambory, roz§lehand vajicka, rum a dobte promichany kvasek.

Do robota upevnime hnétaci hadk a pustime ho na polovi¢ni vykon. Asi po 2 minutéch, kdy se nam
v mise zacne tvorit tésto, zacneme do misy prihazovat kosticky rozvolnéného masla az do jejich
spotrebovani.

Kdo chce, muze nyni pridat namoc¢ené rozinky v rumu (jako moje maminka). Ja jsem rozinky
nepridavala.

Robot nechame pracovat minimélné 5-8 minut, dokud se nam nevytvori hladké a mirné lepivé tésto.
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Vykynuté tésto
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nadobu s téstem zakryjeme potravinarskou folii a nechame tésto kynout pri pokojové teploté hodinu.
Tésto krasné nabyde.

Tésto nechame kynout pri pokojové teploté 1 hodinu.

Pomoucime si ruce a tésto vyklopime na pomouceny val. Rukama tésto Castecné roztdhneme a
nasledné ho rozvalime na placku tak, aby sila tésta byla cca 1 cm.

Z tésta vykrajujeme koleCka o pruméru 7 cm. Pékné jedno vedle druhého tak, aby se nam jich vedle
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sebe veslo co nejvice. Mné se jich povedlo 15 kouskl. Kolecka osvobodime od odkrojki. Odkrojky
dame stranou.
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Vykrajené koblihy z rozvaleného tésta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z jednotlivych kolecek vykrojime uprostied otvor (méla jsem malou sklenicku o pruméru 3 cm). Po
kazdém vykrojeni jsem okraj sklenicky pomoucila, aby se tésto nelepilo.

Vykrojené koblizky klademe na plechy vystlanymi papirem na peceni. Mezi koblihami jsem nechavala
slusny rozestup.

Malé vykrojené koblizky (hrabéci) jsem nechala na valu a smazila je jako posledni. Bylo jich také 23
kouskd.

Z odkrojku tésta udélame znovu kouli a valeckem ji rozvalime na silu 1 cm a postup opakujeme.

Z odkrojku jsem vykrajela jesté 8 koblih. Koblihy na plechu zakryté nechame kynout 20-30 minut.
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Koblihy s otvorem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do mensi panve nebo kastrilku se silnéj$im dnem nalijeme olej do vySe 3-4 cm (koblihy musi plavat a
nesoupat si brisko o dno) a nechame ho zahrat na 170 °C.

Nez se olej zahreje, pripravime si misku na obalovani koblih ze smési uvedenych cukrt a skorice.
Smés promichame.

Nyni si vezmeme nuzKy a papir na pec¢eni mezi jednotlivymi koblihami rozstrihdme, tak aby kazda
kobliha méla pod sebou samostatny kus papiru na peceni.

Koblihy vkladame do oleje i s papirem proto, abychom je pri transportu do oleje nezdeformovali, a
navic ma tésto tendenci se k papiru prilepit.

Do zahratého oleje opatrné polozime koblihu i s papirem. Asi po 5 vtetrinach, vezmeme klesté nebo
pinzetu, papir lehce zpod koblihy, vytdhneme. Nechdme ho okapat a ddme stranou.
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Smazeni koblih
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ja jsem smazila po trech koblihach a bylo to akorat, protoze vic jsem nestihala.
Koblihy si udrzi tvar, neprevraci se.
Smazime maximalné 1 minutu po kazdé strané do svétle zlaté barvy.

Usmazené koblihy odkladame na tac vystlany papirovymi utérkami, aby odsaly prebytecny tuk, a
jesté teplé je obalujeme ve smési cukru a skorice.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html

Koblizky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Jako posledni jsem smazila 23 mini koblizkd, a i ty jsem obalovala v pripraveném cukru.

Koblihy jsou tizasné nadychané, sladké a chutné. I po tretim koblizku je tézké se ubranit a nevzit si
dalsi.



