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KromA> mouky, dvou zapadlych vajiAeek a pA™edem preventivnA> zmraA¥.ené a v mrazaku zapomenuté kostiAsky droA¥di na
témA>A™ nic jiného nepotA™ebujete. AA¥ uA¥s mate svATj vlastni a jedineA«ny recept po babiAsce, na ktery jste si doposud net
anebo hodlate zkusit &scaron;tAssti s timto navodem, GspA>ch vam pA™inese hlavnA> dA kladné propracovani tAssta a
neo&scaron;izena olejova lazeA™ pro smaA¥seni.

Vajiska i maslo vytahnAste z lednice vAeas a droA¥.di pA™eneste z mrazaku do lednice je&scaron;tA> dA™iv, alespoA” |
pA™edem. PravA> se totiA¥s chystate pA™ivést na svAst kousek kynutého tAssta, a to vyA¥zaduje teplo (od svého okoli i od
pA™islu&scaron;nych ingredienci), sic se mu nebude chtit dostateAsnA> rychle vykynout. Pokud si stale je&scaron;tA> nejste
apInAs jisti s bezchybnym oddAslenim A¥%loutkA™ od bilkA™, vrhnAste se na to je&scaron:tA> se studenymi vajiA«ky - jakmile uA%
dosahnou pokojové teploty, mnohem snadnAsji se blana kolem A¥iloutku protrhne. Bilky zatim uloA%4te do lednice a pA™idejte |
k michanym vajiAekA 'm, ktera si budete dAslat k nejbliA¥:&scaron;i veAseA™i nebo snidani. 400 g polohrubé mouky co nejlepé
kvality (rozhodnA> na této poloA¥ice ne&scaron;etA™ete)150 ml viaA¥ného miéka25 g droA¥.di (tedy asi 2/3 standardni kostky
masla60 g jemného krupicového cukrul IA%ice rumu&scaron;petka solikAra nastrouhana z jednoho citronu, umytého
horkou vodou dostatek oleje na smaA¥senimarmelada nebo povidla na napInAs>ni nebo potA™enil IA%ice mouAskového cukru
posypani
- DroA¥.di rozetA™ete v malé misce se IA%iAskou cukru na tekutou ka&scaron;i - aAs se to zd4 nemoA¥né, po chvili michani |
takové konzistence skuteAsnA> dosahnete. PA™ilijte polovinu viaA%ného miéka, pA™isypte IA%sici mouky, je&scaron;tA> jednot
kratce v&scaron;e promichejte, zakryjte utAsrkou nebo ubrouskem a nechte deset minut stat na stole pA™i bA>A3né pokojové
teplotA>. AA¥ se po chvili vratite, kvasek by mAs>I mit krasnou hustou pAsnu - pokud ne, zkuste je&scaron;tA> chvili poAskat.
Neuvidite-li ani potom A¥adnou aktivitu, zaAsnAste znovu s novym droA¥.dim.

- Maslo rozetA™ete vaA™eAskou, pA™idejte zbytek cukru a je&scaron;tA> par minut michejte, aA¥% v&scaron;e zesvAstla a
nezA™etelnA> nabude na objemu. Do maslové pAs>ny dobA™e vmichejte oba A¥loutky, pA™ilijte kvasek, rum, osolte a ochuA¥
citronovou kA rou. Po Aeastech pA™idavejte mouku a zbytek miéka a stale pracujte vaA™eA«kou - a v této Aeinnosti vytrvejte
je&scaron;tAs i poté, co do tAssta zmizi i posledni zbytek mouky a posledni kapka mléka. Michejte, nadzvedavejte,
propracovavejte, aA¥% dostanete hladké, nepA™ili&scaron; lepivé, sametovA> hebké a viaA«né tAssto, na kterém se obAsas
utvoA™i puchyA™ek z uvA>znAsnych vzduchovych bublin. AA% tehdy mA Avsete odloA3zit vaA™eAsku, laskypinA> zakryt celou
suchou utAsrkou a ponechat jeji obsah, aby se v tichosti a v teple zdvojnasobil - trva to asi 45 minut aA% 1 ¥ hodiny.

- Vykynuté tAssto vyklopte na pracovni plochu, kterou jste pA™edem posypali trochou mouky. Rukama ho splacnAste a
valeA«kem rozvélejte na placku silnou jeden centimetr. VezmAvte si k ruce vykrajovatko na koblihy nebo obyAe«ejnou
skleniAsku a vykrajejte z platu koleAska. Nemusite to s jejich velikosti nijak pA™ehanAst, pA™i smaA¥eni se dost zvAst&scaron
zbylého tAssta znovu vyvalejte novy plat a zopakujte si vykrajovani. Pak v&scaron;echna koleAska narovnejte vedle sebe
do nAskolika A™ad na pomouAenAsny podklad, zakryjte je utAsrkou a znovu nechte % hodiny odpoAsivat. Kynutému tA>stu dAk
odpoAeinek velmi svA>dAei (a vy ho moA¥ina ocenite také).

- V tom nej&scaron;ir&scaron;im a zaroveA™ nepA™ili&scaron; vysokém kastrolu, ktery najdete, rozehA™ejte olej, mAsly by ho
na vy&scaron;ku asi dva centimetry. Koblihy v nAsm totiA% pA™i smaA3%.eni musi plavat a nedotykat se dna. Jakmile mate poci
je olej dost horky, zkuste do nA>j ponoA™it prvni kobliA¥ek. Pokud se hned zaAsne smaA¥it a tanAeit v bublinkach, mA A¥.ete
pokraAeovat s dal&scaron;imi kousky, co se jich do hrnce v jedné vrstvA> vejde. Pak v&scaron;e rychle pA™iklopte poklici a
chvili vyAskavejte. Diky paA™e, kterou pomoci poklice uvA>znite v hrnci, koblihy krasnA> vybA>hnou. SmaA¥ite dvA> aA¥s tA™i
dokud na spodni stranA> kobliA¥iky nezezlatnou, pak odstraAte poklici, v&scaron;echny kobliA¥ky otoAste a - tentokrat uA¥s
nepA™ikryté - je dosmaA¥ite i po druhé stranAs>. Vyndejte je na taliA™ vyloA¥seny papirovou utAsrkou, kterd ochotnA> nasaje
odkapavajici tuk, a pokraAsuijte stejnym zpA sobem i se zbytkem koleAsek z tA>sta. Nenechte olej pA™ili&scaron; pA™ehA™at,
by se na povrchu pA™ili&scaron; rychle spalily a uvnitA™ zA staly syrové.

- KobliA¥ky na povrchu potA™ete marmeladou, pA™ipadnA> je rozkrojte a marmeladovou naplA™ natA™ete dovnitA™. Jste-|i
je&scaron;tA> o nAsco pokrokovAsi&scaron;i, vezmAste cukraA™skou plniAsku s obyAeejnym rovnym a dost &scaron;irokym
nastavcem a marmeladu do stA™edu v&scaron;ech kobliA¥:kA vstA™iknAste. A nebo mA A¥sete kobliA¥ky s marmeladovou r
rovnou smaA¥it, v tom pA™ipadA> vyvalejte plat o nAsco tenAsi, na polovinu vykrajenych koleAsek dejte po IA%iA«ce marmelad
pA™iklopte zbyvajicimi koleA«ky. Velmi peAelivA> pA™itisknA>te okraje k sobA> a nechte pA™islu&scaron;nou dobu dokynout. F
vam ale pA™i smaA¥eni nedopatA ™enim nebo hA™iAskou osudu dostane do oleje kousek &scaron;patnA> utA>snA>né marme
vAszte, A¥e kvATTi vysoké teplotA> rychle zkaramelizuje, ztmavne a na povrchu v&scaron;ech smaA¥.enych kobliA¥.kA™ zanech
nehezké Aserné puntiky.

- Hotové kobliA¥zky popra&scaron;te mouAskovym cukrem, narovnejte je do misy, svolejte jedliky a spoleAsnA> je snAszte
je&scaron;tAs> ten den. | Saturnin pA™ece dobA™e vA>dAsl, A¥e druhy den se hodi nanejvy&scaron; jako uspokojivy material p
disciplinu hod koblihou na kohokoli. Jana
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