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Neni sice zrovna doba meruA“kova, ale kdyA% na AslovA>ka sedne "misna”, tak se tA>A¥iko ubranite. MeruA“ky jsem sice Acer:
nesehnala, ale mam dA¥em, tedy dvA> skleniAsky, které jsem si loni touhle sladkou nadherou naplinila. Tak jsem
tvarohové knedle uvaA™ila... a pozvala svého druhorozeného. Ach...

TradiAsnA> se meruA“kové knedliky pA™ipravuiji z kynutého, tvarohového, krupicového, A¥.emlového nebo bramborového

a také se podle mistnich zvykA rAznych oblasti AGEech a Moravy zdobi. NA>kde jen maslem a cukrem, jinde je sypou tvrdym
nastrouhanym tvarohem, nebo pouze pA™eliji smetanou, nebo jen ozdobi &scaron;lehaAskou. V Rakousku se meruA“kové
knedliky Aeasto podavaji se sladkou strouhankou Asi s drti maslovych su&scaron;enek nebo pi&scaron;kotA™, vA¥.dy pokapané
rozpu&scaron;tA>nym maslem. Tvrdy tvaroh je vyhradnA> Aseskou specialitou a v zahraniAsi je Aeasto témA>A™ nemoA3
obstarat. TakA¥e si nejprve - pokud tedy jsem v Americe - vyrobim alespoA” z jogurtu vykapanim kvalitni mAskky tvaroh a hura
do akce!!! Tvarohove knedliky maji vyraznou vyhodu oproti kynutym: daji se pATMlprawt pA™imo bleskovAs>, nemusite Asekat, &
nakyne. Naopak se doporuA-ule zpracovavat tAssto rychle, nenechat je odpoAesivat a po zabaleni hned vIoA%lt do vaA™ici vod
TAssto z tvarohu je velmi viaAsné, krasnA> se zpracovava a neni tA™eba se obavat nAsjakého nezdaru. VaA™ime kratc
jen 6-8 minut ve vaA™ici vodA>, nebezpeAei sraA¥.eni - jako u kynutych knedlikA™ - nehrozi. Tak pokud méte také chuA¥ a nA
ovoce buAe zavaA™ené, nebo Aserstvé k dispozici - napA™iklad nyni je v&scaron;ude pIno jahod - tak &scaron;up do toho:
Ingredience pro cca 13 kusA knedlikA~ 200 g mA>kkého tvarohu

50 g masla

trochu soli

nastrouhana citronova kAra z pATky citrénu

1 vejce

1/4 litru mléka

500 g polohrubé mouky

1 kg zralych merunAsk Aei jiného ovoce, pA™ipadnA> povidia Aei dA%em  Postup: NejdA™ive dame do velkého hrnce ve
vAst&scaron;i mnoA¥sti vody na knedliky. Na pracovni plochu odmA>A™ime a prosijeme mouku. V mise utA™eme zmAsklé m¢
tvarohem a citrénovou kArou, Ize zpracovat i mixérem. PA™endame na plochu do mouky, pA™idame vejce, &scaron;petku
soli a v&scaron;e smichame s postupnym pA™idanim mléka v hladké a vi4A«né tAssto. Lehce pomoci valeA«ku vyvalime na
mirnA> pomouAenA>né plo&scaron;e placku o tlou&scaron;A¥ce asi pAT centimetru a rozdAslime ji na Astverce podle velikosti
merunAsk, asi 8 x 8 cm. Na kaA¥.dy Astverec tAs>sta dame odpeckovanou meruA~ku, do které jsme vloA%ili kostku cukru. T
obalime meruAku tak, aby ovoce bylo zcela zakryté. OpatrnA> v&scaron;echny hotové knedliky co nejdA™ive klademe do
vrouci vody, zakryjeme napAT pokliAskou a kontrolujeme var. Po chvilce vaA™eA«kou knedliky otoAsime a pA™ipadnA> odlepir
dna. VaA™ime 6 - 8 minut. Vyjmeme jeden knedlik na zkou&scaron;ku a rozkojime. Pokud je tA>sto zcela uvaA™enég, ihned
v&scaron;echny knedliky vyndame. Podavame horké s nastrouhanym tvrdym tvarohem, neni-li, tak s mA>kkym, mouA«kovym
cukrem a rozpu&scaron;tA>nym maslem. Dal&scaron;im moA¥inostem se meze nekladou - takA¥%e mA A¥ete sypat cukrem a
makem, osmaA¥enou strouhankou, pi&scaron;kotovymi drobeAeky ....
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