Koblizky z domaci pekarny

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na dno misy od pekarny nalijeme teplou vodu, do ni rozdrobime 16 g drozdi nebo ddme instantni,
pridame olej, cukr, 1 vejce a 1 zloudek, mouku, citronovou kuru a sul, muzeme i rum. Promichdme. Dle
konzistestence muzeme pridat trochu mouky. Nechdme odpoc¢inout 5 minut a vyklopime z misy.
Pomasténymi dlanémi si tésto rozdélime na mensi kousky (asi 70 g), také zdlezi na tom, jak chceme mit
koblizky veliké. Kazdy kousek dlani roztlacime a na néj dame trochu jakékoli tuzsi zavareniny. Tésto
zabalime. Kulicky odlozime na pomastény plech, mirné roztlaCime a nechame kynout. Nakynuté vkladdme
do horkého tuku. Teplotu upravime tak, aby se koblizek smazil asi 5 minut. Vyjmeme a osusime na
papirové utérce. Posypeme mouckovym cukrem. Pokud chceme plnit krémem nebo treba nutelou, tak po
usmazeni a schladnuti koblizky rozrizneme a plnime.

Ingredience

- Jedlasul-3g

-Nolid2g-7g

- Pitna voda nesycena - 220 g

- Cukr krystal - 50 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-40g

. Zloutek - 28 g

. Citronova kuira strouhana 25g-1g

- PROMIX®-UNI - univerzalni mouka bez lepku 1000 g - 400 g
- Olej repkovy - 40 g

- Vejce-50¢g

- Kyprici prasek do peciva 12 g-3 g

- Ovocnak Rakytnikovy dZzem s hruskou 200 g - 60 g
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