Bezlepkoveé karlovarské knedliky

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo rozpustime a nechdme zchladnout. Poté ho zalijeme mlékem a vmichame 2 zloutky. Alespor den
staré pecivo nakrajime na kosticky. Z 2 bilk( uslehame tuhy snih. V mise smichdme nakrajené pecivo,
mléko se zloutky, osolime pfiddme nakrajenou petrzelku a nechame par minut vsaknout. Zasypeme
Univerzalni smési a radné promichame. Do hmoty zapracujeme uslehany snih a tésto vyvalime do tvaru
3igky. Sisku zabalime do mokrého Fadné vyzdimaného ubrousku, ktery na koncich 2x zavdzeme niti. Jednou
tésné u knedliku a podruhé jesté o centimetr dale. Zabaleny knedlik vlioZzime do vrouci osolené vody a na
mirném plameni vafime 5 minut. Poté odstranime vnitfni nité, SiSku obratime a na mirném plameni vafime
jesté asi 20 minut. Hotovy knedlik vybalime opatrné z ubrousku a krajime na platky.

Ingredience

- Vejce-100g

. Jedlasul-3g

- Petrzelovanat-1g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-250g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-30 g

- Univerzalni smés bez lepku 550 g - 50 g

- Mékké housky 180 g (2x90 g) - 250 g
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