Karlovarsky knedlik z televize

Kategorie: Prilohy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. rohlika 7 ks

- vejce 2 ks

- mléka 175 ml

- hrubd mouka 100 g

- nasekana petrzelka 2 Izice
- muskatovy kvét 2 Spetka
Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pecivo nakrajime na malé kosticky, nasypeme na plech a nechdme oschnout. Po nékolika hodinach
ho pokropime tremi Izicemi mléka a promneme. Petrzelku nasekdme a prisypeme k pecivu.
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Do zvlastni misky nalijeme mléko, pridame zloutky, rozslehdme a prisypeme hrubou mouku.
Vytvorime hladké tésticko, které lehce osolime a priddme muskatovy kvét.

Z bilku vyslehdme tuhy snih.

VSechny suroviny promisime, aby se spojily a vytvorily tvarovatelnou hmotu; na zavér zlehka
primichame tuhy snih.

Do velkého kastrolu dame varit vodu.

Na kuchynskou linku si prostreme plat potravinové folie a naneseme na néj polovinu smeési.
Zavineme, zamotame a systematickym vytlacovanim vzduchu a formovanim vytvorime tvar
podlouhlého knedliku. Okraje svazeme tak, aby provazek meél dostatecnou délku pro nasledné
rozvazani. Za témito uzliky zavazeme okraj folie jesté jednou, tentokrat 2cm dél k okraji. Druhou ¢ast
tésta pripravime a zformujeme stené jako prvni. Takto pripravené knedliky vlozime do vrouci vody.

Po deseti minutach varu rozvazeme a odstranime prvni uzlicky, aby mély knedliky prostor k
nabyvani.

Varime dal$ich 10-15 minut (podle velikosti $iSek - pruméru 10cm a délce 20cm odpovidé celkem 20
minut varu), vyndame a odstranime folii. Krajime na platky, horké pomoci tezné nité



