Knedliky houskové

Jakub Chyna, vitéz soutéze o nejlepsi houskovy knedlik 2008

Ingredience
* 4 - 5 porci * mléko — 310 ml
* mouka hrubd — 425 g e drozdi—10g
» Zloutek — 1 « sdl

* 90 g nakrdjené housky 2 dny staré

Postup

Z vlazného mléka, drozdi a trochy mouky pfipravime ridsi kvasek a nechame vykynout. Mouky
prosejeme, pridame sdl, zloutek rozmichany v trose mléka a kvasek a vSe zpracujeme na tésto,
do kterého zamichame Zemli. Hotové tésto nechdme vykynout, rozkrdjime na dily, rozvalime na
podlouhlé Sisky o délce asi 20 cm a vlozime do mirné osolené varici vody. Varime asi 20-25
minut a béhem varu asi 5x obratime.

Zakladni knedlikova pravidla podle Josefa Vladare

Mouku musime prosit a tim provzdusnit.

Mouka by méla mit teplotu mistnosti (20-25 stupnd)

Housky nebo rohliky, které krajime na kosti¢ky by mély byt dva dny staré
Pouzijeme pouze vlazné mléko

Knedliky varime ve vétSim mnozstvi mirné osolené vody, zpravidla 20-25 minut (podle velikosti)
a minimalné dvakrat je béhem vareni otocime.

Po vyjmuti z vody je ihned propichame vidlickou nebo prekrojime niti a pomaslujeme
rozpusténym maslem nebo olejem.
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