Koblihy

na asi 16 malych koblih:

120 g hladké mouky

120 g polohrubé mouky

120 g rostlinného mléka

25 g rozpusténého rostlinného tuku
1 vanilkovy cukr

20 g cukru moucka

2 polévkové Izice rumu

10 g drozdi

Spetka soli

olej na smazeni a vytvarovani
(25 g rozpusténého rostlinného tuku s IZzici rumu na potfeni po upeceni)
na dozdobeni cukr, oblibena marmelada, Slehacka, povidla, pudinkovy krém apod.

Ve vlazném mléce s cukrem rozmichame drozdi a nechame ho vzejit. Po pfidani ostatnich surovin
vypracujeme nelepivé tésto a nechame zakryté vykynout do dvojnasobného objemu. Po vykynuti
rozdélime na potifebny pocet kousku, vytvarujeme kuli¢ky tésta, mirné zplostime (nebo vyvalujeme a
vykrajume napf. donuty) a opét nechame vykynout. Doporucuji povrch potfit olejem, aby
neosychaly. Smazime na dostate¢né vrstvé oleje rozpaleného na stfedni stupen z kazdé strany do
zezlatnuti povrchu (vkladame horni vykynutou stranou do oleje dolt). Po usmazZeni nechame okapat
olej. Az vychladnou, mizeme plnit cukrarskou stfikackou nebo prokrojit a promazat. Klidné staci jen
pocukrovat ¢i muZzeme nacepit horni stranu (jako vdolky).

Tip: Zdravéjsi alternativou nez smazit ve velké vrstvé oleje je upéct koblizky v horkovzdusné fritéze
(na pekacku) z kazdé strany asi 4 minuty pfi 180 °C.
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