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Suroviny

Porce: 6

- Hruba mouka 1 kg

- Drozdi 60 g

. Sul 1 Spetka

- Vejce 2 ks

- Vlaznd voda 1 hrnek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Mouku nasypeme z vySky do hluboké misy, smichdme se soli a do stredu udélame dulek. Do néj
rozdrobime drozdi, pridame vajicka a lehce promichdme s trochou okolni mouky. Po ¢astech
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prilévame vodu dle potreby a michdme, az vznikne tuzsi tésto, které se nelepi na stény misy. Jesté ho
alespon 10 minut zpracovavame vareckou a pak nechame pod Cistou utérkou a v teple 30 minut
kynout. Vykynuté tésto vyklopime na val, lehce propracujeme rukama a pak z néj vytvarujeme dvé az
tri stejné velké Sisky. Ty prikryjeme utérkou a nechame opét 10 minut kynout. Pak je vlozime do
vrouci, mirné osolené vody a zvolna varime 20 minut. V poloviné vareni je obratime spodni stranou
nahoru, pripadné odlepime ode dna kastrolu. Uvarené knedliky vyjmeme a ihned nakrdjime na platky
niti nebo krajecem.



