Knedliky merunkové Marillenknodel

Ingredience
* maslo — 140 g * strouhanka — 400 g
* 140 g mouky krupice e cukr—80g
* mouka hladkd — 140 g * cukr vanilkovy
e Zloutek — 2 « sdl
* bilek — 2 * skofrice
* 500 g tvarohu e cukr moucka

* mdslo — 200 g

Postup

12 merunék
12 kostek cukru

Méslo uslehdme do pény, priddme Zloutky, krupici a s@l. Naslehdme bilky a jemné vmichame do
smési. Postupné pridame hladkou mouku a tvaroh. Vypracujeme tésto. Udéldme cca 8 cm silny
valecCek a ddme ho na % az hodinu do lednice. Omyjeme meruriky, odpeckujeme a misto pecek
dame cukr. Meruniky zabalime do tésta, knedliky dame do vody, ktera se nesmi vafrit jen bublat.
Varime 15 minut. Do rozehratého mésla ddme strouhanku, cukr a vanilkovy cukr. Osmazime do
zlatova a pridame skofici. Uvarené a osusené knedliky obalime ve smési, polijeme maslem a
posypeme mouckovym cukrem.
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