Tvarohové knedliky s ovocem
Suroviny
Na tésto:

100 g strouhanky
350 g mékkého plnotu¢ného tvarohu

1 Zloutek

2 cela vejce

50 g rozpusténého masla

2 IZzice mouckového cukru

Spetka soli ¥
Na obaleni:

40 g masla

100 g strouhanky

Na jahodové ragu:

500 g jahod, ocisténych

50 g hroznového vina bez pecek

250 ml ¢erveného ovocného dZusu (rybiz,
granatové jablko, ¢ervené hrozno apod.)

Postup

Vsechny pfisady na tésto promichejte v misce, nejlépe to jde lzici. Misku s téstem
prekryjte folii a nechte ji aspon hodinu odpocinout v lednici.

Mezitim si pfipravte ovocné ragu. Jahody prepulte, mensi nechte celé. Pokud mozno je
nectvrtte, tak by se rychleji rozpadaly pfi vareni. V kastrilku privedte k varu dZus a
jakmile vie, vhodte do néj jahody. KdyZ za¢ne obsah kastrilku znovu vfit, ihned jahody
vyberte malym cednikem nebo dérovanou lzZici. Do dZzusu nyni vhodte hroznové vino a
varte pouze 30 vtefin, poté opét vyberte stranou. DZus svarte na tretinu plvodniho
mnozstvi a vratte do néj povarené ovoce. Jahody i hrozno by sice mély trochu zméknout,
ale zaroven by si mély udrzet sv(j tvar.

V nepfrilnavé panvi rozpustte maslo a pozvolna a za stdlého michani v ném opecte
dozlatova strouhanku na obaleni knedli¢ck(. Trva to asi deset minut a rozhodné se
nevyplati spéchat, strouhanka se rychle pfipaluje. Odstavte a nechte castecné
vychladnout.

Ve velkém hrnci privedte k varu asi tfi litry vody. Z odpocinutého tésta utvorte mirné
navlhéenyma rukama knedlicky velikosti o néco mensi, nez jsou pingpongové micky, z
této davky jich budete mit zhruba 20. Opatrné je vhodte do vody, ztlumte vykon plotynky
a nechte knedlicky tahnout (nikoli viditelné vafit) deset minut. Ovocné ragu jemné
ohrejte, pokud mezitim zchladlo.

Uvarené knedlicky obalte v oprazené strouhance, naaranzujte na talif a doplite jesté
teplym jahodovym ragu.



Kefirové livance

Ingredience:

250 g polohrubé mouky
1 kefir

2 vejce

1,5 lzicky jedlé sody

Postup pripravy

Z uvedenych surovin vypracujeme tésto a
ihned smazime livance.




Lahodna smazena jablka se skorici

SUROVINY

jablkol kg

hladka mouka240 g

plnotu¢né mléko350 ml

vejce2 ks

mletd skofice, praskovy cukr (smichat)1:1
sulspetka

olej

POSTUP PRIPRAVY:

Oplachnuta jablka nechdme dlkladné okapat, pak je nakrajime na platky, vyrobime tak
kolecka s €asti jadfince uprostfed. Jaderniky vykrojime napfiklad Skrabkou na brambory.
Jednotlivé platky jablicek namacime v tésticku a ihned smazime v dobre rozpaleném oleji,
po obou stranach, dorldzova. Usmazené sypeme skoricovym cukrem a ihned podavame.

Pfiprava tésticka: v mléce rozSlehame dohladka vejce, mouku a Spetku soli.



Jablkové livance

SUROVINY

1 ks vejce

1 - 2 Spetek mleta skofice
1,5 hrnku a

1 1Zicka prasek do peciva
1 bali¢ek vanilkovy cukr
1 Spetka sul

3 ks

jablko

1/4 hrnku

cukr krupice

2 hrnky

hladka mouka

Postup pripravy

Sladsi jablka oloupeme a nastrouhame na hrubém struhadle. Vejce rozSlehame s mlékem.
Mouku, cukr, vanilkovy cukr a Spetku soli promichame, nezapomeneme pridat také prasek
do peciva. Suchou smés postupné primichame k tekuté a nakonec vmichame nastrouhana
jablka a mletou skofici.

Panev na livance rozpalime a potfeme olejem. Do kazdého kolecka vlijeme tésto, nechame
zatahnout, osmatzit 3 - 4 minuty a obratime. Takto postupujeme do vyCerpani tésta.

Maminciny jablkové livance podavame jesté teplé, sypeme mouckovym cukrem a zdobime
jablicky, medurikou a podle chuti mizeme pridat i kopecek mascarpone ¢i zakysané
smetany.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vejce
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleta_skorice
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleko
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=prasek_do_peciva
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vanilkovy_cukr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=sul
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=jablko
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cukr_krupice
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=hladka_mouka

