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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- podle potreby

- mléko 500 ml

- tésto

- vejce 2 ks

- polohruba mouka 1 kg
-sul20g

- drozdi 20 g

- cukr 1 1zicka

- starsi rohlik 2 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Mléko ohrejeme tak, aby bylo teplé, ne vSak horké. Asi 100ml odlijeme do misky, rozdrobime do néj
drozdi a nasypeme cukr. Na teplém misté nechame kvasek vzejit. Rohliky nakrajime na kosticky.

Mezitim do misy prosejeme mouku, priddme sul a vmichdme ji do mouky. Rozklepneme vejce,
prilijeme teplé mléko a vzesly kvasek. Dukladné vypracujeme tésto. Pokud by bylo prili$ tuhé,
pridame mléko (vlazné). Nakonec zapracujeme KostiCky rohlikli. Tésto na houskové knedliky
poprasime moukou, prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté kynout priblizné hodinu.


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

Pak tésto rozdélime na 3 - 4 stejné kusy, znovu prohnéteme a vytvarujeme knedliky. Kynuté knedliky
nechame kynout asi 15 minut a varime 20 minut. Po 10-ti minutach je otoc¢ime.

Uvarené kynuté houskové knedliky ihned propichame vidlickou, aby se nesrazily. Kynuté houskové
knedliky podavame jako prilohu ke gulasim, omackam nebo zeli.



