Koblihy se sladkou
pomazankou Lipanek plnéné
marmeladou

@ 1 hodina narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

¢ 25 g Jiho¢eského masla

¢ 20 g mouckového cukru

e 2 Zloutky

¢ 1 IZice citronové Stavy

e 125 g Cerstvého JihoCeského mléka
¢ 1 IZi¢ka cukru

¢ 15 g suSeného drozdi

¢ 250 g hladké mouky

e 1/2 Izicky soli

¢ 1 skleni¢ka marmelady

¢ 1 ¢okoladova pomazanka Lipanek
¢ olej na smazeni

¢ mouckovy cukr na posypani

® ovoce a Cerstva mata na ozdobu

Navod na pripravu:

V misce vy$lehame Zloutky, mouékovy cukr, JihoCeské maslo a citronovou 8tavu. Do vlazného Eerstvého
JihoCeského mléka pfidame I1ZiCku cukru, drozdi, 1Zici mouky, v8e zamichame a nechame stranou cca 10 minut
kynout. Do Zloutkové smési vlijeme kvasek a pfidame zbytek mouky se soli. Zadélame ne pfilis tuhé tésto.
Poprasime moukou, pfikryjeme a nechame pfiblizné jednu hodinu kynout. Vykynuté tésto vyklopime

na pomouceny val a vyvalime z néj asi 1 cm vysokou placku. Na poloviné tésta tvofitkem o priméru 3—4 cm lehce
naznacime krouzky. Do jejich stfedu polozime IziCku marmelady. Druhou &ast tésta preklopime. Kolem
vyvySenych mist je pfitiskneme prsty, aby se tésto spojilo, a tvofitkem vykrajime koblihy. Nechame 20 minut
kynout. V poloviné kynuti koblihy oto€ime, aby kynuly stejnomé&rné. Koblihy osmazZime v dostate€ném mnozstvi
oleje, pocukrujeme je mouckovym cukrem a kazdou koblihu ozdobime pomoci cukrafského sacku Gokoladovou

pomazankou Lipanek.




