Knedliky z dynového pyreé

https://varimesmarcelou.cz/knedliky-z-dynoveho-pyre

Knedliky z dynového pyré zari jako slunce. Jsou jemné, chutné a jednoduché. Jsou vyborny partak
tmavych omacek a nepohrdnou ani pratelstvim s kysanym zelim.

Nevim, zda se dynové pyré prodava, ale dyné hokkaido jsou k dostani celoro¢né. Mnohem lepsi je ale
pripravit si svoje vlastni dynové pyré.

Staci na jare zasadit nékolik semen do zemé a v zari budete mit tolik krasnych dyni, ze kterych si
sami pyré pripravite a zavarite na pozdé;jsi pouziti. Treba na polévku, do sladkého peceni, do
bramborovo dynové kaSe a v neposledni radé i do nasSich knedlikd.

Na pripravu 4 ks knedliku budeme potrebovat

e 300 g dynového pyré

4 platky toustového chleba i s okraji nasekaného v sekacku

120 g kosticek starsiho peciva (napr. smés chleba, bagety, rohlika ...)
125 g mékkého tuéného tvarohu (ne ve vanicce)

50 g hrubé mouky

40 g krupice

1 celé syrové vejce

7 g soli do tésta

* Vodu na vareni knedlika

« 1 Cajovou 1zicku soli do vody na vareni knedliku

Narocnost: snadné
Velikost 4 knedlikti: 10-12 cm dlouhé, prumér 6 cm
Doba pripravy: 20-25 minut

Doba varu: 18 minut od bodu varu

Postup pripravy knedlika z dynového pyré

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

Toustovy chleba natrhdme na mensi kusy a vlozime je do sekdacku a nechame nasekat na jemnou
strukturu. Nasekany toustovy chleba i kosticky starsiho peciva prenddme na papir na peceni a
vloZzime je na 15 minut do trouby zapnuté na 80 °C.
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Do misy na zadélavani vlozime vSechny uvedené suroviny na knedliky. VSe rukou promichame a
propracujeme, az ndm vznikne kompaktni tésto. Tésto nechame 10 minut odpocivat.

Tésto nasledné rozdélime na 4 stejné velké ¢asti a vytvorime z nich 4 Sisky 10-12 cm dlouhé o
praméru 6 cm.

Stejné jako u knedliki z varenych brambor musime z nich ,vybouchat” vzduch.

S kazdou ¢asti energicky bouchnout o prkénko, aby se vytlacil vzduch. Pokud se to neudéla, budou
v knedlikach diry. Mné se to tak uplné u jedné SiSky nepovedlo.

Knedliky vkladédme do vrouci vody a od bodu varu je varime 18 minut. Na rozdil od bramborovych
knedlikti nemaji tendenci prilepit se ke dnu. Sami po chvili vyplavou k hladiné.

Uvarenym knedlikim ihned po vyjmuti z vody odkrojime niti jednu $picku, aby z nich odesla péara a
po mirném zchladnuti krajime knedliky na platky.

Knedliky z dynového pyré zari na taliri jako slunce.
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