Domaci
bezvajeCné
knedliky




Budeme potrebovat: (Recept na 2 velké knedliky)
Na kvasek: 1 hrnek teplé vody

Pulka drozdi

Spetka vody a cukru

% hrnku hladké mouky
Na knedliky: 3 hrnky polohrubé mouky

2 housky

Trocha mléka (na namoceni housek)

Sul




Jako prvni si pripravime kvasek.
VsSechny potrebné ingredience
rozmichame v menSim hrnci a
polozime na teplé misto, kde
kvasek nechame piul hodiny
kvasit.




Mezi tim si nakrajime housky,
ktere vlozime do misky a
rozmocime ve troSe mléka.

Do vétsi misy si nasypeme 3
hrnky polohrubé mouky,
pridame Spetku soli,
rozmocené housky a poteé
kvasek.




V mise rucné zpracujeme tésto. V
rukou by se nemélo lepit ale
nemeélo by se rozpadat. Pokud se
prilis lepi, je treba pridat mouku.
Pokud se lepi malo, tak vodu.
Tésto si ihned po zpracovani
rozdélime na dveé nebo tri casti,
podle toho jak moc veliké
chceme knedliky.




Vezmeme si prkynko nebo tac, ktery si
vysypeme polohrubou moukou. VSechny
casti knedliku si vytvarujeme do valcl a
polozime na prkynko. Knedliky prikryjeme
utérkou a dame na 30-40 minut
odpocinout na teplejsi misto. Pokud
nekynou, nechte odpocivat i déle.




Mezi tim si nechame v hrnci prijit vodu
k varu, vodu poradné osolime. Jakmile

nam knedliky nakynou, varime je
presné 25 minut.




Ihned po vytahnuti z hrnce knedliky
propichame Spejli. Knedliky hodné
nabydou. Je treba zvazit zda je uvarime
postupné nebo najednou.




Nechame knedliky lehce Vychladnout nakrajime a
muZeme podavat.




