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Moucniky z kynutych tést

Varenée kynutée moucniky : vklidime je do varici mirné osolené vody,

varime 10 az 12 minut.Po vyjmuti ihned propichujeme vidlickou, aby pdra mohla
vyprchat a knedlik se nesrazil

KYNUTE KNEDLIKY S POVIDLY

Suroviny : hruba mouka,vejce, stl, drozdi, mléko,povidla,cukr,skofice,maslo

Postup: do prosaté hrubé mouky piidame vejce,siil,kvések, zbytek vlaz. mléka. Smés
promichame, vypracujeme hladké nelepivé tésto a ddme je vykynout. Pak tésto rozvalime
na silnéjsi plat,krajime ¢tverce, na n¢€ naneseme povidla, zabalime kulaté knedliky a
nechame chvili kynout.Pak vafime, po uvafeni propichneme, podavame sypané
mouckovym cukrem se skofici a prelijeme rozpuSténym maslem

Pecené Kynuté moucniky: viiidame do rozehiaté trouby, po 10 minutdch
teplotu zmirnime a dopeceme.To, Ze je pecivo dopecené pozname podle barvy. Vyssi
tvary zkousime propichnout Spejli — neziistane —li na ni tésto, je vyrobek upeceny.
DOMACI PLNENE BUCHTY

Suroviny: hl.mouka,vejce,cukr,citr.kiira,stl,maslo,mléko,drozdi,napln ( makova,
tvarohova, povidlova)

Postup: do prosaté hl. mouky ptidame vejce,cukr, str. citron. kliru,stil, rozpusténé
maslo,zbylé vlazné mléko, kvasek a vypracujeme tésto. Nechdme vykynout, vyvalime
plat, vykrajime ¢tverce, na n¢ klademe népln a zabalime.Skldddme je na maslem
vymazany pekac, promastujeme je. Naplnéné buchty nechame na pekaci vykynout,
potfeme je na povrchu maslem a ve sttedné vyhtaté troub€ upeceme do Cervena. Po
mirném vychladnuti vyklopime, pocukrujeme a jesté teplé podavame.

Smazené kynuté moucniky:

KOBLIHY

Suroviny: hr. mouka, zloutky,cukr, str. citr.ktira, sul, vlazné mléko, rum, drozdi, maslo
Postup: do prosaté hrubé mouky piidame Zloutky,cukr, str. citr.ktiru,, sal, vlazné mléko,
rum, rozpusténé maslo a vykynuty kvasek.Smés peclivé promichdme propracujeme az se
piestane lepit a tésto je hladke, tazné, se vzduchovymi bublinami. Tésto pomoucnime,
piikryjeme ubrouskem a ddme kynout. Pak z n&j vyvalime plat a tvofitkem naznacime
krouzky, naplnime marmeladou druhym vykrojeny kole¢kem ptikryjeme, okraje tlakem
spojime a tvofitkem znovu vykrojime. Nechame znovu nakynout.Smazime v rozehfatém
oleji do zCervenani. Spravné usmazen¢ koblihy maji uprostted bily prouzek. Poddvame
pocukrovang.
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