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Chuti mi viac ako na pare a jgj pripravu zvladne kazdy!
Skusal som knedlu podla viacerych receptov, ale tento od mamy je jednoducho najlepsi!!

Budete potrebovat:

1/2 kg polohrubej muky

1/2 z jednej kocky cerstvych kvasnic (alebo jeden maly sacok kvasnic susenych - 7 gramov)
2,5 dcl mlieka

krystalovy cukor

sol
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2 vajicka ( budete potrebovat jedno celé vajicko a jedno Zitko)

Postup:

Pripravte si najskor kvasok:

Zohrejte mlieko tak, aby bolo teplé. (nie horucel)). Pridajte 1 polievkovu lyzicu cukru. Pridajte
rozdrobené kvasnice, (Cerstvé alebo praskove), zamiesajte a nechajte postat 10 minut).

Do nadoby si pripravte muku (preosiatul), 1 a pol cajovej lyzicky soli, 1 celé vajicko a jedno Zltko.
Pridajte pripraveny kvasok a kvalithe zamieSajte. Cesto mdzete miesit v rukach, ja ho davam do
mixera. Vymiesajte na trochu hustejsie cesto, nesmie sa liat, ale nesmie byt ani prilis tuhe. Podla
potreby prisypte muku alebo trochu teplej vody.

Cesto jemne posypte mukou , zakryte utierkou alebo potravinarskou foliou a nechajte kysnut na
teplom mieste minimalne 1,5 hodiny.

Vykysnuté cesto vylozte na pomucenu dosku, rozdelte na dve polovice. Z kazdej z nich vytvarujte
valec a nechajte este 15 minut kysnut.

Do velkeho, sirokeho hrnca dajte varit vodu. Vody nalejte maximalne do jednej tretiny. Ked sa
voda vari vlozte do nej pripravené knedle a zakrytie pokrievkou. Ked sa bude voda varit prilis,
znizte teplotu. (V ziadnom pripade nevarte odokryte).

Varte 7 minut. Potom rychlo knedle otocte a varte este dalSich 7 minut.

Po dovareni knedle vylozte na plech, popichajte Spajdlou (Sparatkom) a zlahka potrite olejom.
HOTOVO!M!

Nadychané, vynikajuce knedle su na svete.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




