Kleinur - Zato ¢ené koblizky

V mnoha domacnostech Islandu se naklrchyiské linky schovava hrnec nareai.
Jeho siny jsoucerné od pipeceného oleje, a tak budiz host odpu&no, Ze si mnohdy
mysli, Ze jejich hostitelé pkszapomuili hrnec vyhodit. V gkterych doméacnostech se
¢as odkasu, asi tak jednou tydnhrnec vynda ze své skrySe a vyuZzije sedepe
kobliZzki. Neni neobvyklé, Ze ten, kdo vyrabi koblizky (tédgpodys), jich uctla hned
dvojitou nebo trojitou davku.

Zatatené koblizky nejsou typicky islandsky fenomén,z#leover nejsou v jinych zemich
piiliS obvyklé. Vyrobit takovou delikatesu neni ak jadnoducha zélezZitost.

500 g mouky

40 g masla

2 cajove Iztky karbonatu amonného ( E504)
2 stedre velka vejce

1 ¢ajova lzice prasku do pea

150 ml mléka/podmasli

150 g cukru

2 cajove Izice esence kardamonu

Smichame mouku, cukr, E504 a IZice prasku dovpeRozmichdme ve ztklém masle
a pidame esenci kardamonu. Vydteme z toho rkké €sto. Vyvarujeme se
piehréteni, neb@ pak by byly koblizky tuhé. Splacnenisto do tenké vrstvy,

a nakrajime z & prouzky 5-10 cm Siroké, podle toho jestli chcemaé nebo

velké koblizky. Pak prouZzkyffgné nakrajime do tvaru malych diamant

Ve stedu kazdého diamantu ¢ldme malyrez tak, aby Sla jednailxa prehnout

pies druhou. Rozpalime olej. Musi byt peketorky, aby se koblizek usmazil
dohréda Ehem 1 - 1/2 minuty.

Pravé islandské koblizky se smazi ¢iov loji (tzv. télg), jenz vytvéi typickou chi,

le¢ to je dnes povazovano za zdravi Skodlivélikv'Semu tomu saturovanému tuku.

Misto toho pouzijeme ra& asi tak litr rostlinného oleje, ktery Ize @t na vysokou

teplotu. KobliZzky sice nebudou mit typickou €Haje, ale aspvam nezacpou cévy.
Poznamka V¢tSina fritovacich hrnc nedokaze zaht olej na tak vysokou teplotu, ale
jsou venkoncem bezpegjSi nez mit na sporaku hrnec plnoiho oleje. Jestlize

hodlame pouzit fritovaci hrnec, Zafeme ho na nejvysSi moznou teplotu, a po kazdgvar
koblizki nechme olej chvili #it, aby byl dostatan¢ horky.



