Kynuté jahodove knedliky s jahodovou slehackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Drozdi rozmichdme s cukrem (30 g), rozfedime malym mnozstvim vlazného mléka, pfidame trochu mouky
a rozmichame. Vznikne ndm kvasek, ktery nechdme vykynout. Do zbylé mouky pridame vejce, sll, kvasek
a zbylé mléko. Vypracujeme hladké tésto a znovu dame vykynout. Tésto rozvalime na silngjsi plat a
nakrajime na Ctverce. Poté do téchto ¢tvercd vloZime jahody, které peclivé zabalime a nechame jesté
jednou vykynout. Vykynuté knedliky vafime v mirné osolené vodé 10-12 minut. Po uvareni ihned
propichneme, aby mohla uniknout para a knedliky se nesrazily. Poslednim krokem je pfiprava smetany,
kterou staci vySlehat dotuha a jemné do ni vmichat pyré, popfipadé dosladit moucovym cukrem. Knedliky
se podavaji zalité smetanou, pripadné je mizeme posypat skofici nebo kakaem.

Ingredience

- Vejce-50g

. Jedlasul-1g

- Jahody - 600 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 300 g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-330¢g

- Cukr krystal - 30 g

- Cukr moucka - 100 g

- Holandské kakao 100 g - krabicka - 50 g

- Jizerka bezlepkova smés univerzalni (zlata) 1000 g - 750 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 15 g

- Ovocnak Pyré Jablko - Jahoda 120 g - 300 g
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