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Bobalky

Kategorie: Cukrovi
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

kynuté tésto

0,12 masla

mak

praskovy cukr nebo med
mléko podle potieby

Postup

Postup piipravy: Pripravite si pevnéjsi kynuté tésto, nechate ho vykynout. Klasicky, tak jak jste zvyklé. Z tésta
Soulime dlouh¢ Sulanky s primérem asi 1 cm, nakrajime na 1-1,5 cm dlouhé kousky a feznou stranou klademe
husté na vymazany a moukou vysypany plech. Upeceme do svétle hnéda. Jak se v roub€ spoji, lehce je potom
oddélime. Po vychladnuti date do sklenéné 1adhve nebo papirového, ptipadné platéného ubrousku a ulozite do
chladu, ldhev nezavirejte. Toto se udéld i 2 tydny pred Vanoci, kdyz je ¢asu dost.

Na St&dry den hned po obé&dg, spaiime kréatce opekance v horké osolené vodg, scedime. Dame do velké misy,
prelejeme rozpusténym maslem a vroucim mlékem, posypeme mletym makem a rozpusténym medem nebo
praskovym cukrem. Do hrnce dame asi 6 cm vody, na ni postavime misu s bobalkami a nechame na slabém
plameni, dokud bobalky nejsou krasné¢ mékké. Mléka na zacatku davame malo, opatrné, bobalky postupné
vsakuji mléko, proto ho postupné piilévame po troskach, vzdy horké. Makem nesetfit. Takto udrzujeme
bobalky teplé az do vecete (u nas je to okolo 5).

Pribézné chutnejte, jestli jsou mekké, podle toho ptilejete mléko. Neni tieba pfi tom stat, jednou za Cas se na

to podivejte. Pozor, nesmi byt rozmacené, ani rozmoceny mak. Nezapomente na vodu v hrnci, tieba ji dolit.
Vypada to komplikovang, ale neni. MiiZete je udélat kdykoliv, vyzkousejte, ale na Vanoce chutnaji jaksi jinak.
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