Varime a peceme

s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% rostlinny tuk
+ 250 g mouky
+ 0,5 balicku suseného drozdi
+ 100 ml mléka, 1,5 % tuku
+ 160 g cukru
« 1vejce, th. M
+ 0,5 nastrouhané bio citronové kary
+ 1 Spetka soli
+ 100 g horké ¢okoladové polevy
+ 30 ml smetany
+ 100 g mrazenych malin

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Kotkova 710/3

669 02 Znojmo

Bezplatny telefon 800 16 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.
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Masopustni koblizky
s malinovo-cokoladovou naplni

B Recept pro 10 osob.
. Priprava trva asi 200 minut

Priprava:
Do misy dame 250 g mouky a 2 sacku suseného drozdi a dobfe promichame.

Ve 100 mlvlazného mléka rozpustime 60 g cukru. Do misy s moukou pfidame vychladlé
mléko s cukrem, 1 vejce, citronovou kuru, Spetku soli a vSe prohnéteme do hladkého
tésta. Tésto prikryjeme kuchynskou utérkou a nechame na teplém misté asi 2 hodiny
kynout.

Mezitim nakrajime nadrobno 100 g tmavé polevy. Do malého hrnce dame 30 ml
smetany a pfivedeme k varu. Za stdlého michéni v ni na nizké teploté rozpustime
polevu.

100 g rozmraZzenych malin propasirujte pfes jemné sitko, abyste odstranili pecky a
vmichdme do polevy.

Cokoladovo-malinovou naplh vioZzime do sacku se 3picatou $pickou (existuji specialni
tipy na pInéni koblih, ale v pfipadé potfeby miizete pouZit Spicku s malym otvorem) a
vlozime do lednice, dokud ji nebudeme potiebovat.

Vykynuté tésto znovu prohnéteme a vypracujeme cca. 10 stejné velkych kuli¢ek.
Kulicky poloZime na plech, pfikryjeme a nechdme znovu 20 minut kynout.

NIKAL 100% rostlinny tuk rozehfejeme v hluboké panvi nebo vysokém hrnci na
160 °C a koblihy v ném opékame asi 2 minuty z kazdé strany do zlatova.

Koblizky nechame okapat na kuchyrském papiru a nechdame vychladnout. Naplnime
Cokoladovo-malinovou smési a vyvalime ve zbylém cukru.

Nutriéni hodnoty na jednu porci 24,4 g tuk - 38,2 g sacharidy - 5,2 g bilkoviny
2,9 g vldkniny « Energetickd hodnota 393 kcal



