Kynuty houskovy knedlik v domaci pekarne
Kategorie: Prilohy

Autor: sarysek
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Suroviny

Porce: 3

- napln 1

- vejce 1 ks

- mléko 250 ml

- napln 2

- polohruba mouka 500 g
- starsi rohlik 1 ks

- napln 3

- cukr 1 Izicka

- suSené drozdi 1 1zicka
. sul 1 1zicka

- podle potreby

. sul 1ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

V mléce roz$lehame vajicko a nalijeme do nadoby v pekarné ( v pripadé, Ze nemate vajicko, muzete
dat 1 1zici oleje). Priddme rohlik nakrdjeny na kosticky, nebo housku (pecivo se nemusi pridavat
pokud nechcete). Potom vSe zasypeme moukou. Do levé strany priddme stl a cukr a do pravé strany
susené drozdi.

Pak pekédrnu nastavime na program kynutého tésta (priblizné 1hod. a 15min.).

Po vykynuti tésta dame varit vodu a osolime ji podle potreby a velikosti hrnce.

Mezitim co se voda vari vyndame tésto z pekarny a rozdélime ho na 2-3 dily, které vytvarujeme na
knedliky, nechdme je odpoc¢inout pod utérkou, do doby, nez voda v hrnci zacne vrit.


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

Pak vlozZime knedliky do hrnce, v pripadé, Zze se ndm ponori ke dnu zamichdme s nimi aby se ndm u
dna neprichytili a pokud jsme udélali 3 knedliky - uvarime je najednou. Kdyz se knedliky nevejdou do
hrnce musime knedliky varit nadvakrat. Knedliky varime 25 min a asi po 10min. vareni knedliky
otoCime.

Uvarené knedliky vyndame na téc a nakrajime je. Ja krajim knedliky niti,ale mtzete samozrejmé
pouzit kraje¢ na knedliky, nebo niz.



