Kynuté knedliky

Na Uplny zavér této knihy bych rada
vyhovéla prosbam a dotazlim ¢tena-
rd, kterym schazeji recepty na kynuté
knedliky.

I kdyZz kynuty knedlik neni laskomi-
na jako ostatni recepty v této knize,
vézte, ze dobre uvareny knedlik patfi
neodmyslitelné ke slavnostni svicko-
vé nebo podobné Uuzasnym pokr-
mudm, podavanym pfi vyjimecnych
pfilezitostech.




Houskovy knedlik kynuty

Tésto:

300 ml vody nebo mléka

3209 ryzové samokyprici mouky
160 g kukuricné hladké mouky
120g Solamylu

2 vejce

1 kvasnice

% balicku prdsku do peciva

Vs IZicky cukru

spetka soli

hrst nakrdjenych rohlikd nebo neo-
chucené burisony

Postup:

Krok 1:V mise smichdme vsech-

ny suroviny, uprostred utvofime
dilek a do néj dame Spetku cukru.
Rozdrolime kvasnice a zalejeme
vlaznym mlékem nebo vodou.
Nechame vzejit kvések a pak vie
rozmixujeme. Vznikne husta hmota,
kterou pak zpracujeme na pracovni
plose do vlacné nelepivé hmoty.
Tésto rozdélime na dvé stejné casti.
Vyvalime bochanky, které prenese-
me na igelitové sacky nebo pruhy
peciciho papiru. Nechdme kynout
asi 10-15 minut.

Krok 2: Pfipravime si parni hrnec, do
kterého vlozime nakynuté tésto na
knedliky, a vafime v pafe 25 minut.

» Do tésta mizeme pri ru¢nim
zpracovdni pridat neochucené buri-
sony nebo na kostky nakrdjené roh-
liky. Knedliky jsou pak nadychanéjsi!



Knedliky plnéné ovocem

Tésto:

150-200 ml mléka

160 g ryzové samokyprici mouky
80g kukuricné hladké mouky
60g Solamylu

50g nastrouhanych varenych
brambor

2 vejce

1 kostka kvasnic

1 IZicka cukru

Y5 sdcku prdsku do peciva

Y4 I1Zicky soli

ovoce dle chuti

Postup:

Krok 1: VSechny sypké suroviny se
Spetkou soli smichame. Uprostied
udélame dulek, do néj dame cukr,
rozdrobené kvasnice a nechame
vzejit kvasek. Nez za¢neme hné-
tacem zpracovdvat tésto, pridame
ke vSem surovinam uvareny a na-
strouhany brambor.

Krok 2: Tésto dame na pracovni
plochu a jesté jej zpracujeme rucné.
Velkou Izici vykrajime hromadky
priblizné stejné velikosti.

V dlanich zpracujeme tésto na
placi¢ku, doprostied dame ovoce
a utvofime knedliky. Ty pak vafime
na pare 20 minut.




Hrnkové knedliky s uzeninou

Tésto:

2 Zloutky

2 bilky (uslehat snih)

1 hrnek mouky = 200g

1 hrnek mléka = 200 ml

1 mald IZicka soli

Y prdsku do peciva

100g rohlikd nakrdjenych na drobné
kostky

100 g nakrdjené anglické slaniny nebo
uzeného masa

Na tuto ddvku si pripravte 4 cCtvrtlitro-
vé hrnky, které vymaZete tukem.

Postup:
Krok 1: Nakrajené rohliky ddme do
misy, pfisypeme mouku s praskem
do peciva, pfidame Zloutky, mléko
a nakrajené uzené maso.

Nakonec pfidédme uslehany tuhy
snih z bilkl. Vareckou nebo stérkou
dobre promichame.

Krok 2: Takto pripravené tésto rozdeé-
lime do vymazanych hrnk tak, aby
byly naplnény do 2/3 vysky.
Naplnéné hrnky vlozime do hrnce

s vodou tak, aby voda sahala rovnéz
do 2/3 vysky hrnka. Hrnec priklo-
pime poklici a nechame ve varu po
dobu asi 50 minut.

» Tyto knedliky jsou skvélé ke ky-
sanému zeli ¢i Spendtu.

» Hrnkové knedliky muzete pri-
pravit i bez uzeniny. Jako obmé-
nu muZete misto uzeniny pouZzit
osmahnutou nebo cCerstvou jarni
cibulku.




