
Å VESTKOVÃ‰ KNEDLÃ•KY
ÃšterÃ½, 14 srpen 2018

Tak jsem si dnes koupila libru Å¡vestek... v pÅ™epoÄ•tu za 60,- KÄ•. A rozhodla se, Å¾e udÄ›lÃ¡m Å¡vestkovÃ© knedlÃky. JenÅ¾e -
nemÃ¡m polohrubou ani hrubou mouku, nemÃ¡m tvaroh mÄ›kkÃ½ ani tvrdÃ½.. No, to jsem zvÄ›davÃ¡, jak to spatlÃ¡m :-))).
KdyÅ¾ jsem tu nedÃ¡vno Ä•etla, jakÃ© mÃ¡te v ÄŒechÃ¡ch Ãºrody okurek, tak jsem tÃ©mÄ›Å™ ronila krokodÃ½lÃ slzy. Kupuju si tu za
stovku Å¡est malÃ½ch cuket, ze kterÃ½ch se vlastnÄ› taky dÃ¡ udÄ›lat salÃ¡t, ale - nejni to vono! Tedy, nepÃÅ¡u cenu, Å¾e bych
tu skuhrala, to ne, zase tu je levnÃ© jinÃ© ovoce (banÃ¡ny, papÃ¡ja, avokÃ¡do, mango, liÄ•i atd.) ale... uÅ¾ se tÄ›Å¡Ãm zas na
Ä•eskÃ½ jÃdelnÃÄ•ek. TakÅ¾e - jak Å¡vestkovÃ© knedlÃky dÄ›lÃ¡te vy? 
 

 

 

 

 KnedlÃky

 

Mohou bÃ½t z rozmanitÃ½ch tÄ›st, pro kaÅ¾dÃ© vÅ¡ak platÃ, Å¾e musÃ bÃ½t 
hladkÃ©, kterÃ© na vÃ¡lu lehce rozvÃ¡lÃme a rozkrÃ¡jÃme na Ä•tverce, nebo 
lÅ¾ÃcÃ vykrÃ¡jÃme kousky, kterÃ© omoÄ•Ãme v mouce a roztlaÄ•Ãme lÅ¾ÃcÃ. 

NejrychlejÅ¡Ãm zpÅ¯sobem je pak naklÃ¡st omytÃ© a dobÅ™e
 osuÅ¡enÃ© Å¡vestky na lehce zploÅ¡tÄ›nÃ½ vÃ¡leÄ•ek z tÄ›sta o prÅ¯mÄ›ru asi 3 cm. 
VÃ¡leÄ•ek pak mezi Å¡vestkami rozkrÃ¡jÃme noÅ¾em, tÄ›sto tence obalÃme kolem 
Å¡vestky, dobÅ™e uzavÅ™eme a zakulatÃme.


KnedlÃky z jakÃ©hokoliv tÄ›sta mÅ¯Å¾eme mÃsto klasickÃ©ho 
sypÃ¡nÃ obalit v kokosovÃ© mouÄ•ce nebo v mletÃ½ch Ä•i strouhanÃ½ch jÃ¡drech 
oÅ™echÅ¯.

 

 

 
 
BramborovÃ© tÄ›sto

 
VychladlÃ© uvaÅ™enÃ© brambory (1 kg) oloupeme, 
nastrouhÃ¡me nebo umeleme, na vÃ¡lu smÃchÃ¡me s 330 g hrubÃ© mouky, lÅ¾iÄ•kou 
soli, pÅ™idÃ¡me jedno vÄ›tÅ¡Ã Ä•i dvÄ› menÅ¡Ã vejce a vypracujeme tuÅ¾Å¡Ã tÄ›sto, 
kterÃ© hned vyvÃ¡lÃme a nakrÃ¡jÃme na kousky, kterÃ½mi obalÃme opranÃ© a 
osuÅ¡enÃ© Å¡vestky. 

 - BramborovÃ© Å¡vestkovÃ© knedlÃky vaÅ™Ãme v osolenÃ© vodÄ› 5â€”8 minut, 
potÃ© je nechÃ¡me na sÃtu okapat. Na talÃÅ™Ãch knedlÃky posypeme jemnou 
strouhankou promÃchanou s cukrem
 nebo mletÃ½m mÃ¡kem s cukrem. OmastÃme je mÃ¡slem nebo sÃ¡dlem.  
TvarohovÃ© tÄ›sto

 

UtÅ™eme 60 g mÃ¡sla (tuku), 2 menÅ¡Ã vejce a 200 g mÄ›kkÃ©ho tvarohu, do 
smÄ›si postupnÄ› zapracujeme 500 g hrubÃ© mouky, pÅ¯l lÅ¾iÄ•ky soli a 250 ml 
mlÃ©ka. Vypracujeme vlÃ¡Ä•nÃ© tÄ›sto, do kterÃ©ho zabalÃme Å¡vestky.
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 - TvarohovÃ© Å¡vestkovÃ© knedlÃky vaÅ™Ãme 5â€”8 minut ve vroucÃ osolenÃ© 
vodÄ›, pÅ™iÄ•emÅ¾ je vaÅ™eÄ•kou promÃchÃ¡vÃ¡me, aby se nepÅ™ichytily ke dnu 
hrnce.

UvaÅ™enÃ© knedlÃky na talÃÅ™Ãch pÅ™ekrojÃme, sypeme je mletÃ½m mÃ¡kem s 
cukrem nebo strouhanÃ½m tvrdÃ½m tvarohem promÃchanÃ½m s cukrem a pÅ™elijeme 
je rozpuÅ¡tÄ›nÃ½m horkÃ½m mÃ¡slem. Jsouâ€“li Å¡vestky v knedlÃcÃch hodnÄ› sladkÃ©,
 chuÅ¥ovÄ› je doplnÃme se zakysanou smetanou nebo se smetanovÃ½m jogurtem.

 

 KynutÃ© tÄ›sto

 

Do hrnku rozdrobÃme 10 g droÅ¾dÃ se 100 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka oslazenÃ©ho 
dvÄ›ma lÅ¾iÄ•kami cukru; nechÃ¡me vzejÃt kvÃ¡sek. Do mÃsy prosejeme 500 g 
hrubÃ© mouky, pÅ™ilijeme kvÃ¡sek a 150 ml mlÃ©ka s rozkvedlanÃ½m vejcem. 
PÅ™idÃ¡me lÅ¾iÄ•ku soli a vypracujeme tuÅ¾Å¡Ã tÄ›sto, kterÃ© nechÃ¡me asi 30 
minut vykynout na teplÃ©m mÃstÄ›. 




 - KynutÃ© Å¡vestkovÃ© knedlÃky nechÃ¡me asi 15 minut kynout zakrytÃ© 
utÄ›rkou a potÃ© je vklÃ¡dÃ¡me do vroucÃ osolenÃ© vody a pod pokliÄ•kou vaÅ™Ãme
 asi 5 minut. PotÃ© pokliÄ•ku sejmeme, knedlÃky vaÅ™eÄ•kou obrÃ¡tÃme a 
odkrytÃ© je vaÅ™Ãme dalÅ¡Ãch 5 minut. 

UvaÅ™enÃ© knedlÃky na talÃÅ™i ihned nÄ›kolikrÃ¡t propÃchneme vidliÄ•kou, sypeme je mletÃ½m mÃ¡kem a cukrem a mastÃme
rozpuÅ¡tÄ›nÃ½m mÃ¡slem.

 

 

 

 
OdpalovanÃ© tÄ›sto

 

500 ml vody nebo mlÃ©ka se Å¡petkou soli a 100 g mÃ¡sla vaÅ™Ãme asi 1 
minutu, do vroucÃ tekutiny pak najednou vsypeme 330 g hrubÃ© mouky a 
rychle ji mÃchÃ¡me, aÅ¾ smÄ›s zhoustne, nelepÃ se na vaÅ™eÄ•ku a je hladkÃ¡.

ZatÃmco tÄ›sto chladne, pÅ™ipravÃme Å¡vestky. Omyjeme a osuÅ¡Ãme je, vypeckujeme je a mÃsto pecky dÃ¡me do kaÅ¾dÃ©
kostku cukru.



 - OdpalovanÃ© Å¡vestkovÃ© knedlÃky vaÅ™Ãme 5â€”7 minut v mÃrnÄ› osolenÃ© 
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vodÄ›. Na talÃÅ™i knedlÃky posypeme cukrem, strouhanÃ½m tvarohem, mÃ¡kem s 
cukrem nebo oslazenou osmahnutou strouhankou. PosypanÃ© knedlÃky 
omastÃme.  
  
 zmlsanÃ¡ a na knedlÃky natÄ›Å¡enÃ¡d@niela 
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