Bramborovy knedlik

Hlavni jidlo (vytvofil*a Fons Benisky)
nazev mnozstvi (na 1.0 porci)

Brambory 125 gramy

Mouka - hruba 62 gramy

Sal 0.2 polévkové |Zice

navod k pripraveé

Brambory si uvarime den predem ve slupce domeékka, slijeme a nechadme pres noc
vychladnout.

Na sporak dame varit Sirsi hrnec s osolenou vodou (vody musi byt dostatek, aby v
ni knedliky mohly plavat, tj. alespori 20 cm).

Brambory oloupeme a nastrouhame polovinu najemno, polovinu nahrubo. K
bramboram pridame sdl a postupné zapracovavame mouku. Osolené brambory
postupné ridnou a mouku natahuji pozvolna, nenechame se tedy osalit tim, Ze tésto
uz pri poloviné pridané mouky vypada akorat tuhé, a dal zapracovavame celé
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dlouhé a 6 cm tlusté).

Knedliky dame co nejdrive vafrit, nemeély by Cekat déle nez nékolik minut, jinak
zacnou opét rfidnout. Knedliky nejprve klesnou ke dnu, nechame je 2 minuty byt,
poté je vareckou postouchneme, aby se ode dna odlepily a postupné vyplavaly.
Varime zakryté poklici 20 minut. Pak vynddme a a rozrizneme jeden vejpll,
abychom se presvédcili, Ze je hotovy i uprostred. Pokud jsou knedliky uvarené,
rychle je oplachneme na sitku pod studenou vodou, ddme na prkynko a
propichneme vidlickou, aby z nich unikla para. Nechdme kratce vychladnout a
ostrym nozem krajime na tenké platky.

ukoly

nazev popis dnu pred varFenim

1/2


http://skautskakucharka.cz/recipe-task/edit/7/
http://skautskakucharka.cz/recipe-task/edit/7/

nazev popis dnu pred vafenim

uvarit brambory 4,5 kg 1

2/2



	Bramborový knedlík
	návod k přípravě
	úkoly


