Houskovy knedlik bez drozdi
Kategorie: Prilohy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

. sul 1 1zicka

- voda 100 ml

- starsi rohlik 2 ks

- mléko 100 ml

- kyprici prasek do peciva 1 balicek
- vejce 2 ks

- polohruba mouka 500 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Polohrubou mouku, nakrajené starsi rohliky, prasek do peciva a stl promichame. Pridame dvé vejce,
mléko a zacneme vypracovavat tésto. Postupné dolévame i vodu (ne najednou). Tésto by mélo byt
tuzsi, avSak dobre zpracované, nemélo by se lepit. Tésto na knedliky bez drozdi nechdme asi 10 - 15
minut odlezet.

V hrnci, ktery by mél byt samozrejmé vétsi nez knedliky, privedeme k varu osolenou vodu. Z tésta
vytvorime dva knedliky, doporucuji knedliky nakonec uhladit mokryma rukama. Knedliky varime na
strednim plameni 12 minut, poté je otoCime a varime z druhé strany dalSich 12 minut. Pokud pri
rozkrojeni bude knedlik uvnitr jesté syrovy, povarime ho jesté asi 2 minuty.

Do houskového knedliku bez drozdi mizeme pro pestrost pridat zelené bylinky, napriklad petrzelku
nebo pazitku. Tento knedlik je hutnéjsi nez klasicky kynuty, ale chutové je vynikajici, jiny knedlik uz
nedélam.


http://www.senzarecepty.cz/recept/prilohy/

