Kynuté jahodove knedliky
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Suroviny

- Hruba mouka 300 g

- Mléko 2 dl

- Vejce 1 ks

- Drozdi 20 g

- Cukr krupice 2 1zice

. Sul 1 Spetka

- Jahody 600 g

- Na posypani:

- Cukr mouckovy 100 g
- Méslo 100 g

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

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika
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Postup:

Do misy prosijeme mouku, abychom ji provzduslili, uprostred udélame dulek, do néj vlozime
rozdrobené drozdi, krupicovy cukr, zalijeme trochou vlazného mléka a na teplém misté nechdme
vykynout. Po vykynuti pridame zbyly cukr, mléko, sil, vejce a zpracujeme vlacné hladké tésto, které
se nam nebude lepit na strany misy. Nechame asi pul hodiny kynout.

Poté tésto rozdélime, vyvalime na valecky, hrbetem ruky zplostime, poklademe omytymi a dobre
osuSenymi jahodami, nakrajime a délame kulaté knedliky.

Vkladame je do varici, mirné osolené vody a varime ve vétSim kastrole tak, aby volné plavaly.



