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Suroviny

Porce: 8

- vejce 1 ks

- drozdi 20 g

. sul 2 Spetka

- voda 200 ml

- polohruba mouka 500 g
- zloutek 1 ks

- cukr krupice 1 Spetka

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

Pocet porci: 8

Postup:

Ve vlazné vodé rozmichdme Spetku cukru a rozdrobime drozdi. Nechame 10 minut odlezet. Do misy
nasypeme mouku a v ni vyhloubime dualek. Do dalku vyklepneme jedno celé vejce a jeden zloutek.
Okraje mouky posolime. Do dulku vlijeme vodu s drozdim a zpracujeme hladké tésto na knedliky,
které nechame hodinu kynout.

Po vykynuti tésto prenddme na pomouceny val a opét ru¢né zpracujeme. Bochanek rozdélime na dva
nebo ¢tyri valecky podle pozadované velikosti knedlika. Hotové valecky nechame pod utérkou

alespon 20 minut znovu trochu nakynout.

Kynuté knedliky varime v pare 20 minut. Pozor, hodné nabudou! Uvarené knedliky vyndame a


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

propichame Spejli, aby se nesrazily.

Kynuté knedliky podavéame jako prilohu.



