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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Drozdi 20 g

- Vejce 1 ks

- Mléko 1 dl

. Sul 2 Spetka

- Polohruba mouka 250 g
- Rohlik 5 ks

- Cukr 2 Spetka

- Hruba mouka 250 g

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Mouky presejeme do misy. Uprostied vytvorime dulek, do kterého rozdrobime drozdi. Drozdi
posypeme cukrem a zalijeme vlaznym mlékem. Nechame vzejit kvasek. Po vzejiti kvasku okraje
osolime, pridame celé vejce, mléko a vypracujeme vlacné tésto. Mléka davame podle potreby.

Vypracované tésto rozdélime na poloviny a do kazdé zvlast zapracujeme po dvou a pil na kosticky
nakrajenych houskach nebo rohlicich. Nechdme chvilku kynout.


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

Do velkého hrnce dame paracek, ktery podlijeme vodou. Je potreba dost vody, aby se za vareni
nevyparila, ale paracek nesmi byt potopeny. Na paracek polozime utérku tak, aby jeji okraje visely
pres okraj hrnce. Na utérku polozime vedle sebe oba knedliky. Priklopime poklickou a nechame 20
minut varit v pare.

Pak sunddme poklicku, utérku chytime za cipy, ktere visi pres hrnec a vyjmeme ji i s knedliky ven.
Houskové knedliky vysypeme na talif, pres ktery mame natazenou nit a pomoci obou konct nité
knedliky rozpulime.



