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Suroviny

Porce: 1

- podle chuti

- cukr moucka 1 ks

- tvrdy tvaroh 1 ks

- maslo 1 ks

- podle potreby

. bortvky 1 ks

. tésto

- mléko 700 ml

- vejce 2 ks

- drozdi 1 kostka

- cukr krupice 3 lzice
- polohruba mouka 1 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Do nadoby doméci pekarny nalijeme mléko, rozdrobime drozdi, posypeme cukrem, nasypeme pulku
mouky a pridame vejce. Pekdrnu zapneme na program priprava tésta. Kdyz pekarna za¢ne michat,

postupné pridavame zbylou mouku, aby se tésto dobre prodélalo.

Z vykynutého tésta nakrajime kousky, které rozmackneme na placicku. Kynutou placku plnime


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

borGvkami a tvorime knedliky.

Kynuté boruvkové knedliky davame do varici vody a po 5 minutéch je oto¢ime. Varime je asi 15
minut a ihned po vyjmuti z vody je propichame, aby vysla para a knedliky se neslily.

Kynuté bortivkové knedliky posypeme tvarohem, cukrem a polijeme rozpusténym méslem. Kynuté
bortvkové knedliky patii mezi jidla, kterd se dobre zmrazuji, proto je tento recept na vétsi pocet
knedlika.



