Karlovarsky knedlik

Kategorie: Prilohy

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 3

- Hrubd mouka 50 g

- Vejce 2 ks

- Mléko 250 ml

- Bilé pecivo 250 g

- Maslo 30 g

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Zloutky oddélime od bilkli. Méslo nechdme na teple rozpustit. Potom ho zalijeme mlékem a do
vychladlého vmichame Zloutky. Den staré rohliky nebo housky nakrajime na kosti¢ky. Z bilkl
uSlehame tuhy snih.

Nakrajené pecivo vlozime do misy, zalijeme prochladlym mékem, osolime a nechame chvili vsdknout.
Potom vSe zasypeme moukou a propracujeme. Nakonec do hmoty vmichdme uslehany snih a radné
propracujeme do tvaru Sisky.


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

Platény ubrousek namocime a radné vyzdimeme. Polozime na néj SisSku tésta a zabalime. Oba konce
zavazeme niti tésné u knedliku a potom jesté jednou o 1cm dale.

Takto pripraveny knedlik vloZime do varici a osolené vody, velmi mirné povarime 5 minut. Potom
odstranime vnitrni nité, knedlik obratime a velice pomalu varime jesté 20 minut.

Hotovy knedlik vyjmeme z ubrousku a tenkym nozem nakrdjime na platky. Jemny karlovarsky knedlik
nejlépe chutna k pecené drubezi, ale i jinym pecCenym mastm.



