Kynuté boruvkové knedliky II.
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B

Suroviny

Porce: 5

- Bortuvky 400 g

- Polohruba mouka 300 g

- Mléko 2 dl

- Nastrouhand bila cokolada 50 g
. Zloutek 1 ks

- Cukri10g

- Drozdi 10 g

- Maslo 1 1zicka

. Sul 1 $petka

- Mouka na val 1 ks

- Na dokonceni

- Tvaroh na strouhéni 150 g

- Méslo 100 g

. Cukr 3 Izice

- Oprazené mandlové lupinky 30 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Drozdi a cukr rozmichame v poloviné vlazného mléka. Do misy prosejeme mouku, pridame sul,
rozpusténé drozdi, zbylé mléko smichané se Zloutkem a rozpusténé maslo a vypracujeme hladké
tésto, které nechame pod utérkou na teplém misté asi 30 minut kynout. Pak z néj na pomouceném
valu utvorime valecek, nakrajime ho na dily velké asi jako stredni jablko, kazdy rozvalime a
poklademe hromadkou bortvek smichanych s bilou ¢okolddou. Knedliky zakulatime a nechame
znovu vykynout. VloZime je do hrnce s vrouci, lehce osolenou vodou a varime asi 6-8 minut. Hotové
knedliky ihned propichame vidlickou, posypeme strouhanym tvarohem, prazenymi mandlemi a
cukrem a prelijeme rozehratym méaslem.



