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Suroviny

Porce: 4

- Polohruba mouka 500 g
- Drozdi 0.5 kostka

- Vlazna voda 250 ml

. Sl 1 1zicka

- Cukr krupice 1 Spetka

- Kure pecené 300 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy nasypeme mouku, do které udélame dulek. Do dulku rozdrobime drozdi, které posypeme
cukrem, zalijeme polovinou vody a trochu promichneme. Po rozpusténi drozdi tésto osolime, pridame
zbylou vodu (dle hustoty tésta) a vypracujeme hladké tésto, které nechame v teple pod utérkou
nakynout.

Pak tésto opét propracujeme, udélame si nékolik stejné velkych bochank, které na pomouc¢néném
stole zplostime, do stredu nanddme pokrdjené maso bez zbyteéného tuku a vypeku a knedliky pevné
uzavieme. Uzavrenou stranou polozime na pomoucnény stul, kde knedliky nechdme jesté cca 10
minut odpoc¢inout (kynout).

Mezitim si ddme varit vodu, do které pak knedliky nahdzime a za ob¢asného promichnuti varime cca
5-7 minut (dle velikosti knedlik(). Nejlepsi je jeden vyndat a roztrzenim kousku knedliku vyzkouSet,
zda nejsou syroveé.


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

Po vyndani ihned knedliky propichdame vidlickou (Ci Spejli, jehlici...), aby z nich vysla para a nesrazily
se.

Podavame s cibulovou repou, zelim nebo Spenatem. Prelévat je mizeme vypekem, ktery nam zbyl z
peceného masa.

Pokud hledate v ingrediencich vejce, tak tam opravdu neni nutné. :-)



