Domaci merunkoveé koblihy

Obtiznost:

Cas pripravy: 35min , Cas vareni: 6min
Celkovy Cas: 41min , Porce: 12

12277 kalorii , 12 g cukr( ,1135 ¢ tukd , 63
g bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-
merunkove-koblihy

Priprava Ingredience

Polovinu vlazného mléka smichame s
Cerstvym drozdim, dvéma IZzicemi cukru a
dvéma IZicemi hladké mouky. Nechdme 10
minut na teplém misté vzejit kvasek. Mezitim
si 60 g zméklého masla utfeme se zbylym
cukrem do pény. Poté postupné pfidame IZici
po Izici rum a Zloutky v pokojové teploté.
Vmichame i zbytek mésla. Poté uz michame ) ,

L. o B B e 100 g ovocné marmelady
ruéné — vmichame obé mouky, podle potfeby

] i , ) e 2 ks Zloutkl
mléko, kvasek a zpracujeme na pevne, .,
"y e 2-3lZice rumu

1 | slune¢nicového oleje

e 200 ml polotu¢ného mléka
e 35 g drozdi (kvasnice)

e 80 g cukru moucka

e 250 g masla

e 400 g hrubé mouky

e 100 g hladké mouky

tésto vyvalime a vykrajujeme z néj kolecka
(napf. Sirsi sklenici). Doprostfed poloviny
koleCek dame IZici marmelady a pfiklopime
druhym kole¢kem. Spoj utésnime s pomoci
vody a nechame jesté 10 minut kynout.
Smazime z obou stran na oleji dozlatova.
Podavame posypané mouckovym cukrem.

Kategorie

Obycejny den, Bulharska, Vegetarianska,
Celoro¢né

Tip k receptu

Na merurikové koblihy pouzijeme samoziejme
merurikovou marmeladu. Ale mizeme
nakombinovat vice marmelad. Je dulezité dodrzet,
aby vS8echny suroviny byly pokojové teploty —
proto si méslo, vejce a rum pfipravime den
pfedem na kuchyriskou linku.
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