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Suroviny

Porce: 4

- Kynuty knedlik:

- Hladkd mouka 400 g

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Cukr30g

- Maslo 50 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek
- Mléko 200 ml

. Citronové kura z 1/2 citronu 1 1Zi¢ka
. Sul 1 Spetka

- Napln:

- Povidla 200 g

- Kvasek:

- Drozdi 25 g

. Cukr 1 1zicka

- Mléko teplé 20 ml

- Vanilkova omacka:

- Mléko 750 ml

- Cukr 200 g

- Pudinkovy prasek 1 balicek
- Vanilkovy cukr 1 baleni
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- Vanilkovy lusk 1 ks

- Mék 4 lZice

- Cukr mouckovy 4 1Zice
- Maslo 125 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

Vytvorime si kvasek z teplého mléka, rozdrobeného drozdi a cukru a nechame jej vzejit. Smichame
ho s moukou, vejcem, Zloutkem, s rozpusSténym maslem, cukrem, $petkou soli, citronovou ktirou a
mlékem a vypracujeme tésto, které nechame v teple vykynout. Poté z tésta vypracujeme placku,
kterou naporcujeme napr hranami hrnicka na stejné velké placicky, které naplnime povidly a
utvorime kulaté knedliky, které nechame v teple znovu vykynout. Vlozime do paraku s horkou vodou
a nechdme naparovat cca 12 minut.

V 250 ml mléka rozmichdme pudinkovy prasek. Zbytek mléka zahrejeme na nalijeme do néj
rozmichany pudink s mlékem. Za stalého michéani priddme cukr a vanilkovy cukr.

Rozrizneme vanilkovy lusk, seskrabneme jej do omacky a opét promichame.

Do hlubokého talife vlozime knedlik, ktery zalijeme omackou a pocukrujeme. Podle chuti mtzeme i
posypat makem a rozpusténym méslem

Poznamka:

Zbytek prazdného vanilkového lusku nevyhazujte. Vlozte jej do zavarovaci sklenice a zasypejte
cukrem a uzavrete. Vytvorite si takto nddherné vonici vanilkovy cukr. Obc¢as sklenici protreste, aby
se viné z lusku v cukru krasné rozprostrela.



