Gulab Jamun

Porce: cca 25 kulicek
Suroviny:
Sirup:

600 ml vody

500 g cukru krupice

4 ks kardamomu (roztlucené)
1 IZice citronové st'avy

Kuli?ky:

e 185 g sudeného plnotuéného mléka
125 ml plnotuéného mieka

50 g hladké mouky

20 g rozpusténého masla

1 1Zicka prasku do peciva

olej (fepkovy na smazeni)

Postup:

Vodu s cukrem pfived’te k varu a varte 2 minuty, aby se cukr rozpustil. Pfidejte roztluceny
kardamom a IZici citronové stavy. Ziskate tak sirup, ve kterém se budou kulicky namacet.

Susené mléko smichejte s praskem do peciva a hladkou moukou. K suchym pfisadam pfidejte
rozpusténé, ale vlazné maslo a plnotu¢né mléko.

Z tésta tvarujte kuliCky o priméru cca 2 centimetry. Dllezité je tésto dobre propracovat a udélat
kulicky tak, aby na nich nebyla Zadn4 trhlina. Pokud se to nedafi, pfidejte do tésta Izici mléka.
Tésto je docela tuhe, ale viatné. Rozhodné nesmi byt drobivé. Pokud by bylo prili$ lepivé Ize
pridat trochu mouky. Tésto nedoporucuji délat dopfedu — rychle tvrdne. Nez v8ak zacCnete délat
kulicky — Ize tésto nechat cca 10 minut odpocinout.

V hlubokém hrnci zahfejte vétSi mnozstvi oleje na nizsi teplotu. Rozhodné to nesmi byt vysoka
teplota, jinak budou kuliCky na povrchu spélené a uvnitf syrové. Jen tak se kuliCky upecou, ale
nepfipali. VSechny kulicky vlozte do hrnce a ihned odlepte ode dna. Pfi smazeni cca 5-7 minut
stale kulicky otacejte.

Kulicky smazte do zlatova az hnéda. Kuli¢ka je upe€ena, kdyZ ji po vyndani nechate trochu
odpocinout a zmacknete a kuli¢ka se vrati do pavodniho stavu.

Kulicky vyndejte dérovanou Izici, nechte okapat a dejte je do teplého sirupu. Do sirupu se davaji

jesté teplé, ne vSak vafici jinak dojde k jejich deformaci. Za 60 minut uz mazete kulicky Gulab
Jamun podavat. Takto nalozené, ale vydrzi v lednici klidné i tyden.
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Tip:kulicky Gulab Jamun se podavaji na lizku z bilého jogurtu, kapkou sirupu, ve kterém byly
nalozené, a posypou se platky mandli.

Skladovani: v lednici v sirupu

Trvanlivost: cca tyden
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