Jednoducheé knedliky ze syrovych brambor,
tvarohu a toustoveho chleba

https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/jednoduche-knedliky-ze-syrovych-brambor-tvarohu-a-tou

stoveho-chleba.html

Neprehanim, ale knedliky ze syrovych brambor, tvarohu a toustového chleba jsou opravdu
jednoduché a zvladne je i naprosty zac¢atecnik. V repertoaru mam mnoho druht knedliki, ale ani
jeden z nich mné nesedél ke kanci kyté na zeleniné, liSkach a smetané. Jednoduché knedliky ze
syrovych brambor, tvarohu a toustového chleba byla ta spravna volba.

Na pripravu 15 kusu knedliku budeme potrebovat

¢ 600 g nastrouhanych syrovych brambor (vymackanych) (800 g pred oloupanim a
nastrouhanim)

5 platkl toustového chleba i s okraji

125 g mékkého tvarohu

100 g hrubé mouky nebo krupice

1 polévkovou Izici (vrchem) bramborového skrobu

1 celé syrové vejce

5 g soli do tésta

Vodu na vareni knedlika

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

Velikost knedliki: 6-7 cm dlouhé, prumér 4 cm
Doba pripravy: 20-25 minut
Doba varu: 25 minut od prvni bubliny varu

Postup pripravy jednoduchych knedliku ze syrovych
brambor, tvarohu a toustového chleba

Do prostornéjsiho hrnce si ddme dostatecné mnozstvi vody, aby knedliky v ni nasledné plavaly. Vodu
osolime, hrnec zaklopime a zaCneme zahrivat.

Toustovy chleba natrhdme na mensi kusy a vlozime je do sekdcku a nechdme nasekat na jemnou
strukturu.

Oskrabané brambory nastrouhdme na jemném struhadle (na mrkev). Nastrouhané vlozime do
cedniku a tlakem dlané z nich vymackame co nejvice tekutiny.

Do misy na zadélavani vlozime vymackané brambory, nasekany toustovy chleba, odvazeny tvaroh a
jedno rozklepnuté vajicko.

VSe promichame a vznikajici tésto zasypeme 1 vrchovatou polévkovou lzici bramborového skrobu, 5
g soli a 100 g hrubé mouky nebo krupice. Na promichani a propracovani jsem pouzila ruku. Mame
hotové tésto.
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01.Tésto na knedliky ze syrovych brambor
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni vilhkyma rukama tvorime knedliky 6-7 cm dlouhé a o priméru 4 cm. Knedliky by urcité sly
tvarovat dvéma 1zicemi, ale to jsem nezkousela. Knedliky vkladdme do vrouci vody.

V prvni varce jsem jich varila 8 kust, v druhé 7 kust. Méchackou nebo vidlickou je v hrnci odlepime
ode dna, maminka rikala, Ze je musi odpichnout. To udélame jesté nékolikrat, dokud samotné
nevyplavou na hladinu (asi v poloviné varu).

Od bodu varu je varime na mirném ohni 25 minut od prvni bubliny varu. Po uvareni knedliky z hrnce
vyndédme a nepropichujeme. Poddvame prekrojené na polovinu.
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02.Uvarené knedliky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Knedliky jsem poddavala ke kanci kyté s omackou ze zeleniny, liSek a smetany. Ale urcité se budou
hodit k duSenému kyselému zeli s peCenym masem, tfeba s pomalu pe¢enym krélikem.
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