Kynuteé merunkové knedliky
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Suroviny

Porce: 6

- Drozdi 1 kostka

. Mléko 2 hrnek

. Polohruba mouka 6 hrnek
- Cukr krupice 2 1zicka

- Vejce 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Merunky 400 g

. Tvaroh 1 baleni

- Mouckovy cukr 1 hrnek

. Maslo 0.5 baleni

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika
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Pocet porci: 6

Postup:

Do misy pres cednik prosijeme polohrubou mouku, abychom ji provzdusnili a udélame v ni dilek. Do
néj nalijeme trochu vlazného mléka a rozdrobime drozdi. Promichame s troskou mouky, posypeme
krupicovym cukrem, prikryjeme utérkou a nechame kvasek v teple nakynout.

Pak pridame sul, vejce, mléko podle potreby a vypracujeme tésto, které se nebude lepit na stény
misy. Tésto opét nechame v teplém misté vykynout.

Z vykynutého tésta tvorime knedliky, které plnime pulkami vypeckovanych merunék.
Kynuté knedlikyvarime ve vrouci vodé pod poklickou asi 5 minut, ale zalezi na velikosti knedlika.

Obratime je a varime odkryté jesté 3 minuty. Po vyjmuti ovocné knedliky propichneme vidlickou, aby
z nich vysla para.

Ovocné kynuté knedliky miazeme posypat strouhanym tvarohem, cukrem nebo skorici a polijeme
rozehratym tukem nebo smetanou. Thned podavame.



