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Svestkové knedliky z kynutého tésta

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Tésto
400 g hrubd mouka
1 1zice mouckovy cukr

1/2 kostka  drozdi

1/41 mléko
1 ks zloutek

Spetka stl
Dale

10-15  Svestky
ks

mouckovy cukr

mletd skorice

maslo

¢okoladova poleva

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto a kvasek: Do misy nasypeme hrubou mouku, uprostied udélame vétsi dulek, do
néhoz nasypeme cukr. Na cukr rozdrobime drozdi a vSe zalijeme vlaznym mlékem. Kvasek nechame
nabobtnat. Na kraj misy rozklepneme jesté Zloutek a prisypeme sul. Vzesly kvasek zpracujeme s ostatnimi
ingrediencemi do tuhého a nelepivého tésta. Misu prikryjeme utérkou a nechdme kynout. Po vykynuti
rozdélime na jednotlivé bochanky, které jesté mirné vytvarujeme (pomahame si pritom vzdy trochou hrubé
mouky) a dovnitr vlozime vyloupané a omyté Svestky. Bochanky pevné uzavieme, aby Svestky nebyly vibec
vidét. Takto pripravené knedliky vklddame na naolejovany paracek do velkého hrnce, kde jsme nechali vrit
vodu. (Olejem potreme i mista, kde se knedliky stykaji, aby se k sobé neprilepily.) Hrnec prikryjeme poklici a
knedliky nechdme uvafit v pare. Spejli zkousime, zda jsou hotové (t&sto se nesmi na Spejli lepit). Hotové
Svestkové knedliky servirujeme na talire, presypeme mouckovym cukrem, mletou skorici a polijeme méaslem.
Podle chuti mizeme prelit i ¢okolddovou polevou.



