Kynuté knedliky se Svestkami

Kategorie: Pokrmy

Autor: Bmilinka1991

Suroviny

Porce: 4

- Hruba mouka 300 g

- Mléko 150 ml

- Drozdi 1.4 kostka

- Cukr krupice 1 1zicka
. Sul 1 $petka

. Svestky 0.3 kg

- Tvrdy tvaroh 150 g

- Cukr mouckovy 4 1Zice
- Méslo 100 g

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:

1. Mouku a stl prosejte do misy, udélejte stranou dulek a nalijte do ngj ¢ast vlazného mléka. Do
mléka pridejte cukr a rozdrobené drozdi a nechte ho vzejit. Poté pridejte zbylé mléko a vypracujte
vlacéné nelepivé tésto. Zakryjte ho Cistou utérkou a nechte nakynout.

2. Vykynuté tésto propracujte, utvorte valecek a nakrajejte na stejné velké kousky. Do kazdého
zabalte vypeckovanou Svestku. Knedliky rozlozte na vale a zakryjte je jesté na 10 minut utérkou.

3. Hotové knedliky vkladejte do vrouci lehce osolené vody a varte asi 3 minuty. Pak je obraceckou
opatrné otocte a varte dalsi 3-4 minuty. Vyjméte je dérovanou nabérackou a kazdy knedlik
propichnéte vidlickou nebo natrhnéte, aby vysla para.

4. Uvarené knedliky rozdélte na talife, posypte cukrem a prelijte rozehratym maslem. Podle chuti
muzete posypat nastrouhanym tvarohem



