Kudlanka

A VESTKOVA% KNEDLA*KY

AsterAvs, 14 srpen 2018

Tak jsem si dnes koupila libru Ajvestek... v pA™epoAstu za 60,- KA. A rozhodla se, A¥e udA>IAjm AjvestkovA© knedIA-ky. Jer
nemAjm polohrubou ani hrubou mouku, nemAjm tvaroh mA>kkAvz ani tvrdA%.. No, to jsem zvA>davAj, jak to spatl/Ajm :-))).
KdyA¥% jsem tu nedA.vno Asetla, JakA© mAjte v AEechAjch A°rody okurek, tak jsem tA©OmMA>A™ ronila krokodA%4IA- slzy. Kupu
stovku Ajest malAvach cuket, ze kterAvach se vlastnA> taky dAj udAslat salAjt, ale - nejni to vono! Tedy, nepA-Aju cenu, A%e by
tu skuhrala, to ne, zase tu je levnA®© jinA© ovoce (banAijny, papAija, avokAjdo, mango, liAsi atd.) ale... uA% se tA>AjA-m zas na
AeeskAYs jA-delnA-Asek. TakA¥se - jak AjvestkovA© knedlA-ky dAsIAjte vy?

KnedIA-ky

Mohou bAvAst z rozmarlitﬂl/zch thost, p~ro~kaA%dA© vﬁ:iak platA-, A¥e musA- bAvst
hladlfA@ND, kterA~© na VAjlu lehce rozyAiIA—me a rozkrAjjA-me na A-tverc~e, nebo o
IA%,A-cA- vykrAjjA-me kousky, kterA© omoA«A-me v mouce a roztlaA«A-me 1A%A-cA-.

NejrychlejAjA-m zpA sobem je pak naklAjst omytA© a dobA™e

osuAjenA®© Ajvestky na lehce zploAjtA>nAYs vAjleAsek z tAssta o prA mAsru asi 3 cm.
VAijleA«ek pak mezi Ajvestkami rozkrAjjA-me noA¥em, tAssto tence obalA-me kolem
Ajvestky, dobA™e uzavA™eme a zakulatA-me.

KnedlA-ky z jakA©hokoliv tA>sta mA"A¥:eme mA-sto klasickAGho y
sypAinA- obalit v kokosovA© mouAsce nebo v mletAlsch Aei strouhanAYzch jAjdrech

oA™echA™

BramborovA®© tAssto

VychIadIA© uvaA™enA© brambory (1 kg) oloupeme,

nastrouhAjme nebo umeleme, na vAjlu smA-chAjme s 330 g hrubA© mouky, IA%iA«kou
soli, pA™idAjme jedno vA>tA|A Asi dvA> menAjA- vejce a vypracujeme tuA3zA;A- tAssto,
kterA® hned vyvAjlA-me a nakrAjjA-me na kousky, kterA¥smi obalA-me opranA®© a
osuAjenA© Ajvestky.

- BramborovA®© AjvestkovA© knedlA-ky vaA™A-me v osolenA© vodA> 53€”8 minut,
potA© je nechAjme na sA-tu okapat. Na talA-A™A-ch knedIA-ky posypeme jemnou
strouhankou promA-chanou s cukrem

nebo mletA¥2m mAijkem s cukrem. OmastA-me je mAjslem nebo sAjdlem.
TvarohovA®© tA>sto

UtA™eme 60 g mA|sIa (tuku), 2 menAjA- vejce a200 g mA>kkA©ho tvarohu, do
smA>si postupnA> zapracujeme 500 g hrubA© mouky, pATIA%iA«ky soli a 250 ml
mlA©ka. Vypracujeme VIAjAsnA© tAssto, do kterA©ho zabalA-me Ajvestky.
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- TvarohovA© AjvestkovA© knedlA-ky vaA™A-me 5&€"8 minut ve vroucA- osolenA©
vodAs, pA™iAeemA¥, je vaA™eAskou promA-chAjvAjme, aby se nepA™ichytily ke dnu
hrnce.

UvaA™enA© knedlA-ky na talA-A™A-ch pA™ekrojA-me, sypeme je mletA¥am mAjkem s
cukrem nebo strouhanA¥m tvrdAvzm tvarohem promA-chanAYzm s cukrem a pA™elijeme
je rozpuAjtAsnAvam horkAvsm mAjslem. Jsoua€'li Ajvestky v knedlA-cA-ch hodnAs sladkA®,
chuA¥ovA> je dopInA-me se zakysanou smetanou nebo se smetanovAYsm jogurtem.

KynutA© tAssto

Do hrnku rozdrobA-me 10 g droA%dA- se 100 ml viaA¥znA©ho mIA©ka oslazenA©ho
dvA>ma IA%iA<kami cukru; nechAjme vzejA-t kvAjsek. Do mA-sy prosejeme 500 g
hrubA© mouky, pA™ilijeme kvAjsek a 150 ml mlA©ka s rozkvedlanA¥%m vejcem.
PA™idAjme IA%iA«ku soli a vypracujeme tuA%AA- tAssto, kterA© nechAjme asi 30
minut vykynout na teplA©m mA-stA>.

- KynutA© AjvestkovA© knedlA-ky nechAjme asi 15 minut kynout zakrytA©

utAsrkou a potA®© je vklAjdAjme do vroucA- osolenA© vody a pod pokliAcskou vaA™A-me
asi 5 minut. PotA© pokliA«ku sejmeme, knedlA-ky vaA™eAskou obrAjtA-me a

odkrytA© je vaA™A-me dalAjA-ch 5 minut.

UvaA™enA© knedlA-ky na talA-A™i ihned nAskolikrAjt propA-chneme vidliAskou, sypeme je mletAvsm mAjkem a cukrem a mas
rozpuAjtA>nA¥sm mAjslem.

OdpalovanA®© tA>sto

500 ml vody nebo mlA©ka se Ajpetkou soli a 100 g mA;sla vaA™A-me asi 1
minutu, do vroucA- tekutiny pak najednou vsypeme 330 g hrubA© mouky a B
rychle ji mA-chAjme, aA% smAs>s zhoustne, nelepA- se na vaA™eA«ku a je hladKA.

ZatA-mco tAssto chladne, pA™ipravA-me Ajvestky. Omyjeme a osuAjA-me je, vypeckujeme je a mA-sto pecky dAjme do kaA¥a
kostku cukru.

- OdpalovanA© AjvestkovA© knedlA-ky vaA™A-me 53€"7 minut v mA-rnA> osolenA©
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vodA>. Na talA-A™i knedIA-ky posypeme cukrem, strouhanAsm tvarohem, mAjkem s
cukrem nebo oslazenou osmahnutou strouhankou. PosypanA®© knedIA-ky
omastA-me.

zmlsanAj a na knedlA-ky natA>AjenAjd@niela
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