Kynute sunkové knedliky
Kategorie: Prilohy
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Sunka 150 g

- vlazné mléko 250 ml
- drozdi 1 kostka

- cukr 0.5 1zicka

- hruba mouka 500 g
- vejce 2 ks

- véerejsi houska 1 ks
- podle potreby

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Nejdrive si odvazime viechny ingredience. Mouku prosejeme a promichdme se soli. Sunku jemné
usekame a starsi housku nakrajime na jemné kosticky. Drozdi rozetreme s cukrem, zalijeme asi

ctvrtinou vlahého mléka, promichame s 1 1zici mouky a na teplém misté nechame vybéhnout kvasek.

Z mouky, kvasku, vajec a zbyvajiciho mléka vypracujeme hladké tésto, do kterého zapracujeme
nakrajenou housku a Sunku. Tésto zakryjeme utérkou a nechame asi 30 minut kynout.

Z vykynutého tésta tvorime pomoci polévkové 1zice kulaté knedliky, které nechame na moukou


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

posypaném valu jesté 10 minut nakynout. Knedliky varime ve zvolna vrouci vodé z kazdé strany asi 5
minut. Hotové knedliky propichame vidlickou a ihned servirujeme.

Takto pripravené nadychané kynuté sunkové knedliky jsou velmi chutnou prilohou k dusenym
zeleninam, jako je napriklad smetanovy Spenat nebo zeli.



