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Není sice zrovna doba meruÅˆková, ale kdyÅ¾ na Ä•lovÄ›ka sedne "mlsná", tak se  tÄ›Å¾ko ubráníte. MeruÅˆky jsem sice Ä•erstvé
nesehnala, ale mám dÅ¾em, tedy  dvÄ› skleniÄ•ky, které jsem si loni touhle sladkou nádherou naplnila.  Tak  jsem
tvarohové knedle uvaÅ™ila... a pozvala svého  druhorozeného. Ách... 

 

 

  

 

 

        TradiÄ•nÄ› se meruÅˆkové knedlíky pÅ™ipravují z kynutého, tvarohového, krupicového, Å¾emlového nebo bramborového tÄ›sta
a také se podle místních zvykÅ¯ rÅ¯zných oblastí ÄŒech a Moravy zdobí. NÄ›kde jen máslem a cukrem, jinde je sypou tvrdým
nastrouhaným tvarohem, nebo pouze pÅ™elijí smetanou, nebo jen ozdobí &scaron;lehaÄ•kou. V Rakousku se meruÅˆkové
knedlíky Ä•asto podávají se sladkou strouhankou Ä•i s drtí máslových su&scaron;enek nebo pi&scaron;kotÅ¯, vÅ¾dy pokapané
rozpu&scaron;tÄ›ným máslem.           Tvrdý tvaroh je výhradnÄ› Ä•eskou specialitou a v zahraniÄ•í je Ä•asto témÄ›Å™  nemoÅ¾né ho
obstarat.TakÅ¾e si nejprve - pokud tedy jsem v  Americe - vyrobím alespoÅˆ  z jogurtu vykapáním kvalitní mÄ›kký tvaroh a hurá
do akce!!! Tvarohové knedlíky mají výraznou výhodu oproti kynutým: dají se pÅ™ipravit pÅ™ímo  bleskovÄ›, nemusíte Ä•ekat, aÅ¾ tÄ›sto
nakyne. Naopak se doporuÄ•uje zpracovávat tÄ›sto  rychle, nenechat je odpoÄ•ívat a po zabalení hned vloÅ¾it do vaÅ™ící vody.
TÄ›sto z  tvarohu je velmi vláÄ•né, krásnÄ› se zpracovává a není tÅ™eba se obávat nÄ›jakého  nezdaru.           VaÅ™íme krátce,
jen 6-8 minut ve vaÅ™ící vodÄ›, nebezpeÄ•í sraÅ¾ení - jako u kynutých knedlíkÅ¯ - nehrozí.  Tak pokud máte také chuÅ¥ a nÄ›jaké to
ovoce buÄ• zavaÅ™ené, nebo Ä•erstvé k  dispozici - napÅ™íklad nyní je v&scaron;ude plno jahod - tak &scaron;up do toho:       
Ingredience pro cca 13 kusÅ¯ knedlíkÅ¯:    200 g mÄ›kkého tvarohu
 50 g másla
 trochu soli
 nastrouhaná citrónová kÅ¯ra z pÅ¯lky citrónu
 1 vejce
 1/4 litru mléka
 500 g polohrubé mouky
 1 kg zralých merunÄ›k Ä•i jiného ovoce, pÅ™ípadnÄ› povidla Ä•i dÅ¾em      Postup:        NejdÅ™íve dáme do velkého hrnce vaÅ™it
vÄ›t&scaron;í mnoÅ¾stí vody na knedlíky. Na pracovní plochu odmÄ›Å™íme a prosijeme mouku. V míse utÅ™eme zmÄ›klé máslo s
tvarohem a citrónovou kÅ¯rou, lze zpracovat i  mixérem. PÅ™endáme na plochu do mouky, pÅ™idáme vejce, &scaron;petku
soli a v&scaron;e smícháme s postupným pÅ™idáním mléka v hladké a vláÄ•né tÄ›sto. Lehce pomocí váleÄ•ku vyválíme na
mírnÄ› pomouÄ•nÄ›né plo&scaron;e placku o tlou&scaron;Å¥ce asi pÅ¯l centimetru a rozdÄ›líme ji na Ä•tverce podle velikosti
merunÄ›k, asi 8 x 8 cm. Na kaÅ¾dý Ä•tverec tÄ›sta dáme odpeckovanou meruÅˆku, do které jsme vloÅ¾ili kostku cukru.          TÄ›stem
obalíme meruÅˆku tak, aby ovoce bylo zcela zakryté. OpatrnÄ› v&scaron;echny hotové knedlíky co nejdÅ™íve klademe do
vroucí vody, zakryjeme napÅ¯l pokliÄ•kou a kontrolujeme var. Po chvilce vaÅ™eÄ•kou knedlíky otoÄ•íme a pÅ™ípadnÄ› odlepíme ode
dna. VaÅ™íme 6 - 8 minut. Vyjmeme jeden knedlík na zkou&scaron;ku a rozkojíme. Pokud je tÄ›sto zcela uvaÅ™ené, ihned
v&scaron;echny knedlíky vyndáme. Podáváme horké s nastrouhaným tvrdým tvarohem, není-li, tak s mÄ›kkým, mouÄ•kovým
cukrem a rozpu&scaron;tÄ›ným máslem. Dal&scaron;ím moÅ¾nostem se meze nekladou - takÅ¾e mÅ¯Å¾ete sypat cukrem a
mákem, osmaÅ¾enou strouhankou, pi&scaron;kotovými drobeÄ•ky ....  
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