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NejjednoduÅ¡Å¡Ã­ zpÅ¯sob, jak si rychle a sladce zahÅ™eÅ¡it, a vyuÅ¾Ã­t pÅ™i tom 

plody zaÄ•Ã­najÃ­cÃ­ letnÃ­ sezony, jsou knedlÃ­Ä•ky z tvarohu s jahodami. 

NemusÃ­ kynout, jsou hotovÃ© ve chvilce a nemusÃ­ se plnit. PoradÃ­m vÃ¡m, 

jakÃ½ druh tvarohu se nejlÃ©pe hodÃ­, jak to udÄ›lat, aby se tÄ›sto nelepilo a

 nabÃ­dnu tÅ™i rÅ¯znÃ¡ tÄ›sta - z krupice, strouhanky Ä•i Å¡paldovÃ© mouky. 
  



            KaÅ¾dÃ½ se urÄ•itÄ› nÄ›kdy natrÃ¡pil

s lepivÃ½m tÄ›stem, nebo si po vaÅ™enÃ­ nemohl pochutnat, protoÅ¾e jeho dÃ­lo

bylo srovnatelnÃ© tvrdosti jako golfovÃ½ mÃ­Ä•ek. Aby jednoduchÃ© zÅ¯stalo

jednoduchÃ½m a vy si nezkomplikovali pobyt v kuchyni, dbejte pÅ™i pÅ™Ã­pravÄ›

vlÃ¡Ä•nÃ½ch knedlÃ­Ä•kÅ¯ z tvarohu pÃ¡r zÃ¡sad:




 







Tvaroh â€“ Co nejsuÅ¡Å¡Ã­ plnotuÄ•nÃ½ tvaroh, balenÃ½

v papÃ­ru, dnes se jeÅ¡tÄ› zatavuje do fÃ³lie. IdeÃ¡lnÄ› odkapanÃ½ od syrovÃ¡tky.

Nikdy nepouÅ¾Ã­vejte mÄ›kkÃ½ krÃ©movÃ½ tvaroh prodÃ¡vanÃ½ v plastovÃ½ch vaniÄ•kÃ¡ch,

pro potÅ™eby tÄ›sta na knedlÃ­Ä•ky vÃ¡m udÄ›lÃ¡ pohromu v podobÄ› tekoucÃ­ho

lepivÃ©ho tÄ›sta.



Vejce â€“ MÃ©nÄ› je vÃ­ce. PouÅ¾Ã­vejte co nejmenÅ¡Ã­ vejce,

tÄ›sto jen zvlhÄ•Ã­ a vy nebudete mÃ­t tekutou smÄ›s.



VaÅ™enÃ­ â€“ VaÅ™te v dostateÄ•nÄ› velkÃ©m hrnci plnÃ©m

vody, alespoÅˆ tÅ™Ã­litrovÃ©m. Vodu pÅ™iveÄ•te k velkÃ©mu varu a osolte (vyjma

strouhankovÃ½ch knedlÃ­Ä•kÅ¯). KnedlÃ­Ä•ky opatrnÄ› vklÃ¡dejte do vody tak, aby se

povrch zacelil. PotÃ© vÃ½kon ztlumte a vaÅ™te na nejniÅ¾Å¡Ã­ vÃ½kon pod bodem varu,

zÃ­skÃ¡te tak nelepkavÃ½ povrch a tÄ›sto se dokonale provaÅ™Ã­. 



 
Na cca 4 porce:







Â·  40

g mÃ¡sla



Â·  250

g tvarohu



Â·  100

g celozrnnÃ© Å¡paldovÃ© mouky



Â·  2

vejce velikosti M



Â·  Å¡petka

soli  








KnedlÃ­Ä•ky

z jemnÃ© krupice



Do mÃ­sy si dÃ¡me

zmÄ›klÃ© mÃ¡slo, tvaroh, Å¡petku soli a vejce, plus polovinu dÄ›tskÃ© krupice a

promÃ­chÃ¡me. PotÃ© pÅ™idÃ¡me zbytek a Ä•istÃ½ma rukama vypracujeme vlhkÃ©, ale nelepivÃ©
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tÄ›sto. PÅ™Ã­padnÄ› mÅ¯Å¾eme dosypat trochu krupice. TÄ›sto si rozdÄ›lÃ­me na tÅ™i dÃ­ly a

kaÅ¾dÃ½ rozvÃ¡lÃ­me do vÃ¡leÄ•ku s prÅ¯mÄ›rem 3 centimetry, z nÄ›hoÅ¾

odkrajujeme zhruba tÅ™Ã­centimetrovÃ© kousky. V ruce bleskovÄ› vytvarujeme

kuliÄ•ky a vaÅ™Ã­me ve vroucÃ­ osolenÃ© vodÄ› 8 aÅ¾ 10 minut.



 



Na cca 2 porce:







Â·  250

g tvarohu



Â·  65

g strouhanky



Â·  25

g rozpuÅ¡tÄ›nÃ©ho mÃ¡sla



Â·  2

lÅ¾Ã­ce mouÄ•kovÃ©ho cukru



Â·  1

vejce velikosti M



Â·  Å¡petka

soli 
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