Ovocné knedliky z kynutéeho tésta

https://varimesmarcelou.cz/ostatni/ovocne-knedliky-z-kynuteho-testa.html

Kynuté knedliky, plnéné sezonnim ovocem byl ,majstrstyk” moji maminky. Sladka jidla moc
nemusim, ale ovocné knedliky mné moc chutnaly. Tak si je pojdme pripravit spolu. Vysledek stoji za
to.

Mamincin recept na ovocné knedliky se bohuzel nedochoval. Knedliky nepovazovala za néco
mimoradného. Jaka $koda. Zato receptt na dorty a krémy, tak téch mam plny sesit.

Roky jsem ovocné knedliky pripravovala z polohrubé mouky. Z vysledku jsem byla vzdy dost
rozpacita. Nebyly to knedliky moji maminky. Proto jsem témér vzdy, kdyz jsme dostali chut na
ovocné knedliky, sahla radéji po tvarohovém tésteé.

Ted, kdyZ mam na vareni vice casu, rozhodla jsem trochu experimentovat.

Misto polohrubé mouky jsem pouZzila mouku hrubou, snizila jsem mnozstvi kvasnic na polovinu a
hnéteni jsem prenechala robotu.

A vysledek - naprosto dokonalé ovocné knedliky. Maminka by méla radost.

Na pripravu 10 kusu ovocnych knedliku budeme potrebovat

e 400 g hrubé mouky

Polohrub4 mouka na podsypani na val

10 g cerstvych kvasnic

15 g krupicového cukru

170 ml vlazného mléka

1 celé vejce

5 g soli

Ovoce dle vlastniho vybéru (ja jsem méla ostruziny)

Dale si pripravime

* 40 g marcipanu nakrdjeného na mensi kosticky
 Plech na peceni

e 1 arch papiru na peceni

 Potravinarskou folii

e Vétsi hrnec s poklici

* 1 ¢ajovou 1zicku soli do vody na vareni knedlika

« 3 hrebicky do vody, ve které se knedliky budou varit

Na dochuceni a dozdobeni potrebujeme

(mnozstvi upravte dle chuti kazdého stravnika)

¢ Rozpusténé maslo
 Nastrouhany tvrdy tvaroh
e Mouckovy cukr smichany se saCkem vanilkového cukru
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o Slehacku
« Oriskovy topping
e Listky maty

Postup pripravy ovocnych knedliku z kynutého tésta

Do hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je krupicovym cukrem a zalijeme polovinou
z pripraveného mnozstvi vlazného mléka. Hrnecek zakryjeme a nechame vzejit kvasek. LziCkou
dokonale rozmichame obsah hrnecku, aby ndm v kvasku nezustaly hrudky kvasnic.

Hrubou mouku si smichdme se soli a vajicko rozslehame.

Do misy robotu nasypeme mouku se soli, prilijeme kvasek, rozslehané vajicko a zbytek pripraveného
mléka.

Do robotu upevnime hnétaci hdk a pustime ho na polovi¢ni vykon. Nechame vypracovat hladké a
nelepivé tésto.

Samozrejmeé, ze tésto muzete pripravit i ruéné, ale mé se nikdy nepodarilo tésto tak dokonale
prohnétené jako je z robotu.

Tésto nechame radné vykynout.

Tésto premistime do misky (nesmi byt studend), zakryjeme ho potravinarskou folii a nechdme kynout
priblizné 1 hodinu. Za tuto dobu krasné nabude.

Tésto premistime na val pomouceny polohrubou moukou a rozvalime ho na obdélnik o sile cca 8 mm.
NoZem nebo krajecem na pizzu nakrajime priblizné stejné velké tvary. Mné se to moc nepovedlo, tak
nékteré knedliky byly vétsi a nékteré mensi. Ale v kazdé rodiné se najdou vétsi i mensi jedlici.
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Rozvalené a rozdélené tésto
Zdroj:Marcela Hackerova

Na kazdou ¢ast tésta polozime ovoce, v mém pripadé 3-4 ks ostruzin a par kosticek marcipanu.
Tésto zabalime, spojime pres ovoce a spojem dolu polozime hotovy knedlik na plech s pecicim
papirem.



Naplnéné knedliky ostruzinami a marcipanem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Hotové knedliky zakryjeme potravinarskou folii a nechdme je kynout %2 hodiny.
Knedliky budeme varit ve vodé spolecné se 3 ks vonavého hrebicku.

Nyni si pripravime prostorny hrnec, ve kterém se budou knedliky varit. Na dno nasypeme rovnou
cajovou 1Zicku soli, pridame 3 hrebicky a zalijeme vodou. Vody musi byt tolik, aby v ni knedliky volné
plavaly. Pocitejte s tim, zZe varenim knedliky nabudou. Z tohoto mnozstvi jsem knedliky varila
nadvakrat.

Polovinu knedliki vlozime do vrouci vody a za mirného probublavéni vody je varime 12 minut.
V poloviné varu je ve vodé obratime.

Bezprostredné po vyjmuti knedlikd z vody, je nékolikrat propichneme vidlickou, aby z nich unikla
horka péra.

Knedliky se neovari a po vychladnuti se nelepi.

A muzete ovocné knedliky podavat zasypané nastrouhanym tvrdym tvarohem, bohaté pocukrované,
prelité rozpusténym maslem. V nasi rodiné se pridavaly jeSté1-2 polévkové 1zice sladké smetany. A ja
mam jeSté rada oriskovy topping.

Zkuste si k nim pridat i par listkii maty. Moc se ke knedlikim hodi. VSechno dohromady je to sice
kaloricka bomba, ale pripravuji je jednou, maximalné dvakrat za sezonu.

Kdyz je vSechny hned nesnite, muzete si je ohrat na naparovacku i druhy den. Na kvalité knedliku to
nebude viibec znat.



Knedliky se na sebe nelepi, na povrchu se nevytvori tuha slupka a na rezu jsou stejné hebké a
nadychané jako ty Cerstvé. Se zamrazenim zkuSenost nemam, protoze nam knedliky zadné nezbyly. A
neni se co divit!



