Masopustní koblihy

Pozorně si přečti všechny části receptu na koblihy. Jistě víš, jak vypadají recepty v knihách nebo 
na internetu. Jestli už víš, která část receptu by měla být na prvním místě, napiš k ní do rámečku číslo 1. Další části označ čísly 2 až 8 podle toho, jak budou následovat (zkus si uvědomit, která činnost předchází a která následuje).

	
	
	Do většího kastrolu nalijeme asi 3 cm oleje, zbytek si necháme na dolévání. Správnou teplotu tuku poznáme tak, že kousek těsta vhozený do oleje se začne hned smažit. 
Do rozpáleného oleje vkládáme pouze tolik koblih, aby se vzájemně nedotýkaly. Osmažíme je z obou stran dozlatova.


	
	
	Připravené koblihy dáváme na prkénka posypaná moukou a necháme je ještě chvíli nakynout.


	
	
	Co budeme potřebovat? 400 g hrubé mouky, 100 g hladké mouky, 70 g moučkového cukru, 60 g másla, 4 žloutky, asi 1/4 l mléka, 3 lžíce rumu, 35 g droždí, marmeládu, sůl, hladkou mouku na vyválení, tuk na smažení.



	
	
	Vypracujeme vláčné těsto. Povrch lehce poprášíme moukou, přikryjeme čistou utěrkou 
a necháme v teple kynout.


	
	
	Rozdrobené kvasnice smícháme se lžičkou cukru a uděláme kašičku, kterou zalijeme trochou vlažného mléka. Směs necháme pod utěrkou vzkypět. Máslo utřeme s cukrem 
a žloutky. Do žloutkové pěny přidáme mouku, rum, vzešlý kvásek, sůl, zbytek cukru 
i vlažného mléka.


	
	
	U koblih záleží hlavně na tom, aby všechny přísady měly stejnou teplotu. Proto si vše musíme připravit několik hodin předem do teplé místnosti, to znamená i prkénka, vál, mísu na těsto, marmeládu atd. Koblihy mají být lehké, nenasáklé tukem, a proto dáváme do těsta poměrně mnoho žloutků a alkohol.


	
	
	Hotové koblihy dáváme na talíře nebo tácy, pocukrujeme a vychladlé můžeme podávat například s kakaem. Dobrou chuť.


	
	
	Po vykynutí těsto vyklopíme na pomoučený vál a rozválíme ho na placku asi 1 cm silnou. Z poloviny těsta vykrájíme tvořítkem nebo skleničkou kolečka a doprostřed každého dáme marmeládu. Z druhé poloviny těsta vykrájíme také kolečka, ale ta jsou 
na přiklopení. Kolečka k sobě musíme dobře přitisknout a znovu vykrojit kolečkem 
nebo skleničkou.


Spočítej, kolik mouky, cukru, másla, vajec a mléka budeš potřebovat, pokud budeš dělat koblihy 
pro děti na škole v přírodě ve velkém hotelu (ze 4 dávek). Vytvoř si seznam na nákup, ale nezapomeň, že mouka a cukr se prodávají po kilovém balení, vajíčka po 6 nebo 10 kusech, 
máslo po 250 g a mléko v krabicích po 1 l!!!
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