C@Club cz 16 srpna., 2021

Merunkoveé knedliky s merunkovym sirupem

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Merunkové knedliky

500 g  meékky tvaroh
200 g  polohruba mouka
2 ks vejce

sul
12 ks meruiika

12 ks kostka cukru

Merunkovy sirup

350¢g meruilky

50g med

25 ml vinny ocet

1 ks hrebicek

2 ks hvézdickové koreni

2 tobolky kardamom

Postup pripravy

Tvaroh smichame s polohrubou moukou, vejci a troskou soli. Vypracujeme do vla¢ného tésta, které nechame
asi 1/2 hodiny odpocinout. Mezitim si omyjeme a vypeckujeme merunky (12 ks). Misto pecky pak vlozime do
merunky kostku cukru. Z odlezelého tésta vyvalime placku (o sile asi 2 cm) a z ni vykrajujeme vétsi kolecka
(zhruba o priméru 10 cm) Na kazdé kolecko polozime merunku s cukrem a zabalime ji do tésta. Rukama
vytvarujeme kulaté knedliky, které ddme do témeér varici vody a nechame je v ni asi 12 minut (voda by
nemela varit!). Mezitim si pripravime sirup: Merunky (700 g) omyjeme, vypeckujeme a umeleme na
masovém mlynku. Ziskanou $tavu precedime a ddme spolu s medem, vinnym octem a korenim do kastrulku.
Privedeme k varu a za stalého michani svarime do konzistence sirupu. Hotové knedliky vyndame z vody a
nechame okapat. Thned servirujeme prelité merunikovym sirupem.

Pozndamka: Misto merurikového sirupu muzeme knedliky poddvat také klasicky prelité rozpusténym mdslem
a posypané mouckovym cukrem s mletou skorici.



