Recept na sumavske knedliky ze syrovych
brambor - chlupaté knedliky nebo take
klouzaky
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-chlupate-knedliky-nebo-take-klouzaky.html

Sumavské knedliky ze syrovych brambor mél rad tatinek, protoZe je éasto varila moje $umavska
babic¢ka. Maminka méla zase radsi knedliky z varenych brambor. Byl to takovy stret regionalnich
kuchyni. Priznam se, ze mné chutnaji oboje. No posudte sami.

Na pripravu 14 kusu knedliku budeme potrebovat

« 1 kg syrovych a oSkrabanych brambor

7 rohlikl nakrajenych na kosticky

2 cela vejce

5 polévkovych 1zic hrubé mouky nebo krupice

2 polévkové 1zice solamylu

1 ¢ajova 1zicka soli

Hrst nasekanych bylinek (petrzelka, pazitka, libecek)

Na vareni knedliku si pripravime

e Kastrol s SirSim dnem a poklici
» Naparovak na knedliky
e Y litru vody

Postup pripravy knedliku
Do misy na tésto ddme nakrajené rohliky, mouku, $krob, sul a rozklepneme obé vejce.

Syrové brambory nastrouhdme na jemno (struhadlo mrkev) a pres velké sito z nastrouhanych
brambor vymackame tekutinu a pridame je k ostatnim surovindm v mise na tésto.

Vymackanou vodu slijeme a $krob, ktery zastal u dna, priddme zpét k téstu.
VSechny suroviny v mise promichdme a ru¢né vypracujeme kompaktni tésto.

Do kastrolu nalijeme vodu a na dno rozprostieme naparovak na knedliky. Kastrol priklopime poklici
a vodu privedeme k varu.

Nez voda zacCne vrit, pripravime si z poloviny tésta knedliky. V dlanich vytvorime knedliky o velikosti
tenisového micku. Mélo by jich byt celkem sedm.

Knedliky rozmistime na naparovak - jeden uprostred a Sest okolo. Poklici priklopime a nechame je
bez kontroly varit v pare 20 minut.

Nez se prvni varka uvari, pripravime si ze zbyvajiciho tésta dal$ich sedm knedlika.
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Za 20 minut jsou knedliky uvarené.

Nezapomente pri vareni druhé varky doplnit pod naparovak vodu.
Pri vyndavani vzdy do knedliku zapichnu vidlicku a podeberu jej 1zici.
Splni to dva cile. Snadno se premisti a zaroven z knedlikt odejde péara.

Pripravit si tyhle knedliky je pomérné nenarocné, vareni v pare je tutovka a vysledek oceni i narocny
stravnik. Se zelim a pe¢enym masem chutnaji neskuteéné.



