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Muzeum Hlucinska 2025.
Vybrané recepty pokrmi z obdobi masopustu.
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Masopustni koblihy (30. Iéta)

500 g mouky, 35 g drozdi, 40 g masla, 50 g cukru, 1 vejce, 1 Zloutek, sal, citronova kiira, % |
mléka, trochu rumu, olej na smazeni

Obvyklym zplGsobem vypracujeme vlacné tésto. Nechame je vykynout. Po vykynuti vyklopime
na val a nechdame jesté cca 10 minut kynout na vale. Pak tésto rozvalime na placku silnou cca
1 cm a vykrajujeme kolecka. Ta plnime dZzemem, prekryjeme druhym koleckem a okraje
pfitla¢ime. Nechame v teple odpocinout. Vkladdme do rozpaleného oleje. Pfi smazeni nejdrive
hrnec zakryjeme poklici, po tfech minutach koblihy obratime a dosmazime odkryté.
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Kreple

1 kg polohrubé mouky, 150 g tuku, 60 g cukru, 3 cela vejce, 3 Zloutky, kostka drozdi, 1/4l
mléka, 10 g soli

Z drozdi, mléka, cukru a mouky zadélame kvasek. Tuk rozpustime, pfidame vejce a mouku.
Nakonec kvasek a cukr a nechame vykynout. Tésto rozvalime a tvarujeme kolecka, mezi né
vkldddme marmeladu. Okraje kolecek spojime. Smazime na rozpaleném tuku a hotové koblihy
obalujeme v cukru.
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Kreple
(recept farni kucharky z Hati)

150 g masla 8 lzic cukru 4 Zloutky, 1kg polohrubé mouky, 60 g drozdi, citronova kura, velka
Stamprle rumu, 1 mala kdvova lZi¢ka soli, 60 ml mléka, tuk na smazeni

Zadélame tésto a nechame kynout necelou hodinu, pak déldame malé bochanky a plnime je
povidly. Nechdme jesté chvili kynout na véle a potom je smazime v rozpaleném tuku.



