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KromÄ› mouky, dvou zapadlých vajíÄ•ek a pÅ™edem preventivnÄ› zmraÅ¾ené a v mrazáku zapomenuté kostiÄ•ky droÅ¾dí na nÄ›
témÄ›Å™ nic jiného nepotÅ™ebujete. AÅ¥ uÅ¾ máte svÅ¯j vlastní a jedineÄ•ný recept po babiÄ•ce, na který jste si doposud netroufli,
anebo hodláte zkusit &scaron;tÄ›stí s tímto návodem, úspÄ›ch vám pÅ™inese hlavnÄ› dÅ¯kladné propracování tÄ›sta a
neo&scaron;izená olejová lázeÅˆ pro smaÅ¾ení.
         VajíÄ•ka i máslo vytáhnÄ›te z lednice vÄ•as a droÅ¾dí pÅ™eneste z mrazáku do lednice je&scaron;tÄ› dÅ™ív, alespoÅˆ pÅ¯l dne
pÅ™edem. PrávÄ› se totiÅ¾ chystáte pÅ™ivést na svÄ›t kousek kynutého tÄ›sta, a to vyÅ¾aduje teplo (od svého okolí i od
pÅ™íslu&scaron;ných ingrediencí), sic se mu nebude chtít dostateÄ•nÄ› rychle vykynout. Pokud si stále je&scaron;tÄ› nejste
úplnÄ› jisti s bezchybným oddÄ›lením Å¾loutkÅ¯ od bílkÅ¯, vrhnÄ›te se na to je&scaron;tÄ› se studenými vajíÄ•ky - jakmile uÅ¾
dosáhnou pokojové teploty, mnohem snadnÄ›ji se blána kolem Å¾loutku protrhne. Bílky zatím uloÅ¾te do lednice a pÅ™idejte je
k míchaným vajíÄ•kÅ¯m, která si budete dÄ›lat k nejbliÅ¾&scaron;í veÄ•eÅ™i nebo snídani.   400 g polohrubé mouky co nejlep&scaron;í
kvality (rozhodnÄ› na této poloÅ¾ce ne&scaron;etÅ™ete)150 ml vlaÅ¾ného mléka25 g droÅ¾dí (tedy asi 2/3 standardní kostky)60 g
másla60 g jemného krupicového cukru1 lÅ¾íce rumu&scaron;petka solikÅ¯ra nastrouhaná z jednoho citronu, umytého
horkou vodou dostatek oleje na smaÅ¾enímarmeláda nebo povidla na naplnÄ›ní nebo potÅ™ení1 lÅ¾íce mouÄ•kového cukru na
posypání    
 - DroÅ¾dí rozetÅ™ete v malé misce se lÅ¾iÄ•kou cukru na tekutou ka&scaron;i - aÄ• se to zdá nemoÅ¾né, po chvíli míchání lÅ¾iÄ•kou
takové konzistence skuteÄ•nÄ› dosáhnete. PÅ™ilijte polovinu vlaÅ¾ného mléka, pÅ™isypte lÅ¾íci mouky, je&scaron;tÄ› jednou
krátce v&scaron;e promíchejte, zakryjte utÄ›rkou nebo ubrouskem a nechte deset minut stát na stole pÅ™i bÄ›Å¾né pokojové
teplotÄ›. AÅ¾ se po chvíli vrátíte, kvásek by mÄ›l mít krásnou hustou pÄ›nu - pokud ne, zkuste je&scaron;tÄ› chvíli poÄ•kat.
Neuvidíte-li ani potom Å¾ádnou aktivitu, zaÄ•nÄ›te znovu s novým droÅ¾dím. 
 - Máslo rozetÅ™ete vaÅ™eÄ•kou, pÅ™idejte zbytek cukru a je&scaron;tÄ› pár minut míchejte, aÅ¾ v&scaron;e zesvÄ›tlá a
nezÅ™etelnÄ› nabude na objemu. Do máslové pÄ›ny dobÅ™e vmíchejte oba Å¾loutky, pÅ™ilijte kvásek, rum, osolte a ochuÅ¥te
citronovou kÅ¯rou. Po Ä•ástech pÅ™idávejte mouku a zbytek mléka a stále pracujte vaÅ™eÄ•kou - a v této Ä•innosti vytrvejte
je&scaron;tÄ› i poté, co do tÄ›sta zmizí i poslední zbytek mouky a poslední kapka mléka. Míchejte, nadzvedávejte,
propracovávejte, aÅ¾ dostanete hladké, nepÅ™íli&scaron; lepivé, sametovÄ› hebké a vláÄ•né tÄ›sto, na kterém se obÄ•as
utvoÅ™í puchýÅ™ek z uvÄ›znÄ›ných vzduchových bublin. AÅ¾ tehdy mÅ¯Å¾ete odloÅ¾it vaÅ™eÄ•ku, láskyplnÄ› zakrýt celou mísu Ä•istou a
suchou utÄ›rkou a ponechat její obsah, aby se v tichosti a v teple zdvojnásobil - trvá to asi 45 minut aÅ¾ 1 ½ hodiny. 
 - Vykynuté tÄ›sto vyklopte na pracovní plochu, kterou jste pÅ™edem posypali trochou mouky. Rukama ho splácnÄ›te a
váleÄ•kem rozválejte na placku silnou jeden centimetr. VezmÄ›te si k ruce vykrajovátko na koblihy nebo obyÄ•ejnou
skleniÄ•ku a vykrájejte z plátu koleÄ•ka. Nemusíte to s jejich velikostí nijak pÅ™ehánÄ›t, pÅ™i smaÅ¾ení se dost zvÄ›t&scaron;í. Ze
zbylého tÄ›sta znovu vyválejte nový plát a zopakujte si vykrajování. Pak v&scaron;echna koleÄ•ka narovnejte vedle sebe
do nÄ›kolika Å™ad na pomouÄ•nÄ›ný podklad, zakryjte je utÄ›rkou a znovu nechte ½ hodiny odpoÄ•ívat. Kynutému tÄ›stu dÅ¯kladný
odpoÄ•inek velmi svÄ›dÄ•í (a vy ho moÅ¾ná oceníte také). 
 - V tom nej&scaron;ir&scaron;ím a zároveÅˆ nepÅ™íli&scaron; vysokém kastrolu, který najdete, rozehÅ™ejte olej, mÄ›ly by ho být
na vý&scaron;ku asi dva centimetry. Koblihy v nÄ›m totiÅ¾ pÅ™i smaÅ¾ení musí plavat a nedotýkat se dna. Jakmile máte pocit, Å¾e
je olej dost horký, zkuste do nÄ›j ponoÅ™it první koblíÅ¾ek. Pokud se hned zaÄ•ne smaÅ¾it a tanÄ•it v bublinkách, mÅ¯Å¾ete
pokraÄ•ovat s dal&scaron;ími kousky, co se jich do hrnce v jedné vrstvÄ› vejde. Pak v&scaron;e rychle pÅ™iklopte poklicí a
chvíli vyÄ•kávejte. Díky páÅ™e, kterou pomocí poklice uvÄ›zníte v hrnci, koblihy krásnÄ› vybÄ›hnou. SmaÅ¾te dvÄ› aÅ¾ tÅ™i minuty,
dokud na spodní stranÄ› koblíÅ¾ky nezezlátnou, pak odstraÅˆte poklici, v&scaron;echny koblíÅ¾ky otoÄ•te a - tentokrát uÅ¾
nepÅ™ikryté - je dosmaÅ¾te i po druhé stranÄ›. Vyndejte je na talíÅ™ vyloÅ¾ený papírovou utÄ›rkou, která ochotnÄ› nasaje
odkapávající tuk, a pokraÄ•ujte stejným zpÅ¯sobem i se zbytkem koleÄ•ek z tÄ›sta. Nenechte olej pÅ™íli&scaron; pÅ™ehÅ™át, koblíÅ¾ky
by se na povrchu pÅ™íli&scaron; rychle spálily a uvnitÅ™ zÅ¯staly syrové.  
 - KoblíÅ¾ky na povrchu potÅ™ete marmeládou, pÅ™ípadnÄ› je rozkrojte a marmeládovou náplÅˆ natÅ™ete dovnitÅ™. Jste-li
je&scaron;tÄ› o nÄ›co pokrokovÄ›j&scaron;í, vezmÄ›te cukráÅ™skou plniÄ•ku s obyÄ•ejným rovným a dost &scaron;irokým
nástavcem a marmeládu do stÅ™edu v&scaron;ech koblíÅ¾kÅ¯ vstÅ™íknÄ›te. A nebo mÅ¯Å¾ete koblíÅ¾ky s marmeládovou náplní
rovnou smaÅ¾it, v tom pÅ™ípadÄ› vyválejte plát o nÄ›co tenÄ•í, na polovinu vykrájených koleÄ•ek dejte po lÅ¾iÄ•ce marmelády a
pÅ™iklopte zbývajícími koleÄ•ky. Velmi peÄ•livÄ› pÅ™itisknÄ›te okraje k sobÄ› a nechte pÅ™íslu&scaron;nou dobu dokynout. Pokud se
vám ale pÅ™i smaÅ¾ení nedopatÅ™ením nebo hÅ™íÄ•kou osudu dostane do oleje kousek &scaron;patnÄ› utÄ›snÄ›né marmelády,
vÄ›zte, Å¾e kvÅ¯li vysoké teplotÄ› rychle zkaramelizuje, ztmavne a na povrchu v&scaron;ech smaÅ¾ených koblíÅ¾kÅ¯ zanechá
nehezké Ä•erné puntíky. 
 - Hotové koblíÅ¾ky popra&scaron;te mouÄ•kovým cukrem, narovnejte je do mísy, svolejte jedlíky a spoleÄ•nÄ› je snÄ›zte
je&scaron;tÄ› ten den. I Saturnin pÅ™ece dobÅ™e vÄ›dÄ›l, Å¾e druhý den se hodí nanejvý&scaron; jako uspokojivý materiál pro
disciplínu hod koblihou na kohokoli.  Jana 
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