Svestkové knedliky z kynutého tésta
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Kynuté knedliky, plnéné Svestkami byl ,majstrstyk” moji maminky. Sladkd jidla moc nemusim, ale
tyhle knedliky mné moc chutnaly. M4 to jen jeden hacek, chce to Cas. Pripravit kynuté tésto chvili
trva, ale vysledek stoji za to. Tak si je pojdme spole¢né pripravit.

Svestkové kynuté knedliky zasypané nastrouhanym tvrdym tvarohem, bohaté pocukrované,
prelité rozpusténym maslem a sladkou smetanou jsou prosté neodolatelné.

Na pripravu 6 kusu Svestkovych (ovocnych) knedliku o
prumeéru 9 cm budeme potrebovat

Na kvasek

70 g hrubé mouky

50 g vlazné vody (30 °C)
5 g kvasnic

8 g krupicového cukru

Doba kynuti: 30-45 minut

Na testo

¢ 140 g hrubé mouky

* 1 vejce, mensi a rozslehané

* 1 polévkovou lzici vlazné vody

e 3 gsoli

e Polohrubou mouku na podsypani na val

Doba kynuti hotového tésta: 30 minut
Dale si pripravime

* 6 ks Svestek i s peckami nebo jiné ovoce dle vlastniho vybéru, ale Svestky jsou TOP
e Plech na peceni

¢ 1 arch papiru na peceni

e 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 (mnozstvi dle chuti kazdého stravnika)

¢ Rozpusténé maslo

» Nastrouhany tvrdy tvaroh

* Mouckovy cukr smichany se saCkem vanilkového cukru
o Slehacku

e Listky maty
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Doba varu: 12 minut

Priprava tésta: v robotu

Postup pripravy ovocnych knedliku z kynutého tésta

Do misky nadrobime 5 g kvasnic a zasypeme je 8 g krupicového cukru a do misky prilijeme
odvazenych 50 g vlazné vody (30 °C). Metlickou vSe promichdme, aby se ndm rozpustily kvasnice.

Do rozpusténych kvasnic naraz vsypeme 70 g hrubé mouky a 1ziCkou vymichdme tésticko. Staci
michat tak 20-30 vterin.

Misku vlozime do mikrotenového sacku a nechame ji stat na lince priblizné 30-40 minut. Za tuto
dobu kvések zdvojnasobi, az ztrojnasobi sviij objem. Zalezi na teploté v mistnosti.

Kdyz mame kvések hotovy, smichdme 140 g hrubé mouky se soli a nasypeme ji do misy robotu.
Vajicko rozslehdme. K mouce nalijeme rozslehané vajicko a pridame kvasek. Spravné vykynuty
kvasek by mél v misce vytvorit provazkovitou texturu.

Do robotu upevnime hnétaci hak a pustime ho na polovicni vykon. Asi po minuté hnéteni prilijeme do
misy robotu 1 polévkovou lzici vlazné vody. Ne vic. Robot nechame pracovat, aby tésto po 10
minutach hnéteni vytvorilo nelepivou kouli a na sténach misy nezlstala zadna z pouzitych surovin.

Héak na hnéteni vyjmeme. Kouli tésta ponechame v mise robotu a tu zakryjeme potravinarskou folii.
Tésto nechame kynout 30 minut.

Vykynuté tésto premistime na pomouceny val lehce posypany polohrubou moukou.
Vykynuté tésto uz nehnéteme, jen ho vyklopime na val.

Z tésta plochymi dlanémi vyvalime valec asi o priméru 6 cm. Ostrym nozem nebo kartou na tésto
valecek rozdélime na 6 stejné velkych kust.

Z kazdého kusu vytvorime v dlanich koulicku-bochanek. Bochanky vyskladame na plech potazeny
papirem na peceni. Bochanky zakryjeme utérkou a nechdme je odpocinout 15 minut.



Mezitim si ddme varit vodu na knedliky. Musi ji byt tolik, aby v ni knedliky plavaly. Vodu osolime a
na vuni priddme jesté hrebicky.

Nyni si knedliky naplnime Svestkami ¢i jinym ovocem. Z kazdého bochanku tésta na valu vytvorime
placku. Jde to vyborné nejprve dlani a nasledné prsty tésto roztahneme do kruhu o priméru priblizné
10 cm.

Doprostred tésta polozime $vestku. Tésto spojime pres ovoce a spojem doll polozime hotovy knedlik
na plech s pecicim papirem. Hotové knedliky nechdme 10 minut odpocinout.
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Knedliky vlozime do vrouci vody a za mirného probublédvani vody je varime 12 minut. V poloviné varu
je ve vodé obratime.

Bezprostredné po vyjmuti knedliku z vody, je nékolikrat propichneme vidlickou, aby z nich
unikla horka para.

A muzeme podavat zasypané nastrouhanym tvrdym tvarohem, bohaté pocukrované, prelité
rozpusténym maslem. V nasi rodiné se pridavaly jesté 1-2 polévkové 1zice sladké smetany. Zkuste si
k nim pridat i par listkd méty. Moc se ke knedlikiim hodi.



Vsechno dohromady je to sice kalorickd bomba, ale pripravuji je jednou, maximalné dvakrat za
sezonu. Mné na porci staci 1 knedlik a manzel si dava 2. Z uvedeného mnozstvi se tedy nasyti
Ctyrclenna rodina.

Kdyz je vSechny hned nesnite, muzete si je ohrat v mikrovince v neuzavieném mikrotenovém sacku
po dobu 1 minuty i druhy den. Na kvalité knedliku to nebude znét.

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 nikdy zadné
nezbyly.



