Kofenény knedlik

Priprava

Do misy nalijeme vlaZznou vodu, rozmichame
v ni cukr a rozdrobime drozdi. Nechame asi
10 minut odpoc€inout a pfidame vejce. Po
¢astech zapracovavame mouku a tésto
zpracovavame tak dlouho, az se prestane
lepit. Nakonec do tésta pfidame na kosticky
nakrajené housky. Z tésta vytvarujeme 6
Sisek (i vice, pokud mate malé hrnce) a
nechame pul hodiny vykynout. Knedliky pak
povarime v horké vodé asi 20 minut. Na
potravinovou félii nasypeme grilovaci kofeni a
jesté horky knedlik ve smési obalime. Potom
cely knedlik zabalime do folie a vychladnuty
nechame v chladni¢ce par hodin odlezet.

Tip k receptu

Hodi se k peCenému masu a zveéfine.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

4070 kalorii ,0 g cukrii ,22 g tukl ,124 ¢
bilkovin

Autor: notburga

Odkaz: https://srecepty.cz/koreneny-knedlik

Ingredience

1 kg hrubé mouky

o 2slepiCi vejce

e 2 ks tvrdSich housek

e 20 ml vody

e 42 g drozdi (kvasnic)

e 1 Spetka cukru krystal

e 3 lzice grilovaciho kofeni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenarocné, Obiloviny,
téstoviny a ryze, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Ptiloha
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