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KNEDLE S JAHA®DKAMI TATIKRAST JINAK

StA™eda, 05 Aserven 2019

NejjednoduAjA;jA- zpAsob, jak si rychle a sladce zahA™eAjit, a vyuA3zA-t pA™i tom
plody zaA+A-najA-cA- letnA- sezony, jsou knedlA-A«ky z tvarohu s jahodami.
NemusA- kynout, jsou hotovA© ve chvilce a nemusA- se plnit. PoradA-m vAim,
jakAYs druh tvarohu se nejlA©pe hodA-, jak to udAslat, aby se tAssto nelepilo a
nabA-dnu tA™ij rAznA; tAssta - z krupice, strouhanky Asi AjpaldovA© mouky.

KaAv:dAv: se urAeitA> nAskdy natrAjpil
s lepivA¥%m tA>stem, nebo si po vaA™enA- nemohl pochutnat, protoA¥e jeho dA-lo
bylo srovnatelnA®© tvrdosti jako golfovA% mA-Asek. Aby jednoduchA© zA stalo
jednoduchA¥2m a vy si nezkomplikovali pobyt v kuchyni, dbejte pA™i pA™A-pravA>
VIAjAenAvich knedlA-AekA™ z tvarohu pAjr zAjsad:

Tvaroh &€“ Co nejsuAjAjA- pinotuAenAY: tvaroh, balenAvs

v papA-ru, dnes se jeAjtA> zatavuje do fA3lie. IdeAjInA> odkapanAYz od syrovAitky.

Nikdy nepoulA¥:A-vejte mA>kkAvz krA©movAY: tvaroh prodAjvanAvs v plastovAvsch vaniAskAjch,
pro potA™eby tAs>sta na knedlA-Asky vAjm udAsIAj pohromu v podobA> tekoucA-ho

lepivA©ho tAssta.

Vejce &€* MAGNA je vA-ce. PouA%A-vejte co nejmenAjA- vejce,
tA>sto jen zvihAeA- a vy nebudete mA-t tekutou smAss.

VaA™enA- a€* VaA™te v dostateAsnA> velkA©m hrnci pinA©m

vody, alespoA” tA™A-litrovA©m. Vodu pA™iveAste k velkA©Omu varu a osolte (vyjma
strouhankovAYzch knedIA-AskA"). KnedlA-Asky opatrnA> vklAjdejte do vody tak, aby se
povrch zacelil. PotA© vAYskon ztlumte a vaA™te na nejniA¥%AjA- vAlzkon pod bodem varu,
zA-skAjte tak nelepkavAYz povrch a tAssto se dokonale provaA™A.-.

Na cca 4 porce:

A- 40
g mAjsla

A- 250
g tvarohu

A- 100 )
g celozrmnA© AjpaldovA© mouky

A2
vejce velikosti M

A. Ajpetka
soli

KnedIA-Asky
z jemnA® krupice

Do mA—Nsy Si gAime y
zmA>I5IA©~mAisI0, tvaroh, Aipe~tku soli a vejce, plus polovinu dAstskA© krupice a 3 y
promA-chAjme. PotA© pA™idAijme zbytek a AsistA¥sma rukama vypracujeme vihkA®©, ale nelepivA©
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tAssto. PA™A-padnA> mA A¥eme dosypat trochu krupice. TA>sto si rozdAsIA-me na tA™i dA-ly a

kaA¥:dAvz rozvAjlA-me do vAjleAsku s prA'mAsrem 3 centimetry, z nA>hoA¥s
odkrajujeme zhruba tA™A-centimetrovA© kousky. V ruce bleskovA> vytvarujeme

kuliAeky a vaA™A-me ve vroucA- osolenA© vodA> 8 aA¥: 10 minut.

Na cca 2 porce:

A. 250
g tvarohu

A. 65
g strouhanky

A. 25 ) )

g rozpuAjtA>nA©ho mAjsla
A2 )

IA%A-ce mouAskovA©ho cukru
A1

vejce velikosti M

A- Ajpetka
soli
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