Tresnové gulivary
Kategorie: Pokrmy

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Polohruba mouka 400 g
. Tresné 350 g

- Drozdi 0.5 kostka

- Mléko 200 ml

- Vejce 1 ks

. Sul 0.5 1zicka

- Maslo 50 g

- Mouckovy cukr 8 1zice

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy rozdrobime drozdi, prilijeme vlazné mléko a rozmichame. Prisypeme trochu mouky, pridame
vejce, sul a promichdme. Postupné priddavame mouku, dokud nevznikne hladké pruzné tésto.
Nechame tri ¢tvrté hodiny kynout.

Pak z tésta odkrajujeme kousky, které na pomouc¢néném vale zplostime dlani, doprostred vlozime


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

vypeckované tresné a uzavreme jako vacek. Z vacku v dlanich vyvalime kouli. Nechdame na teplém
misté nakynout zhruba jesté na deset minut.

Varime ve slané vodé nebo v pare - oboji trva zhruba 10-15 minut, para je trochu Setrnéjsi.

Kdyz jsou knedliky hotové, kazdy z nich propichneme vidlickou, aby se nesrazily. Podavame horké,
polité rozpusténym maslem a posypané cukrem.



