Kluci v akci

Jizerské boruvkové knedliky
4-6 osob

500 g hrubé mouky

10 g drozdi

250-300 ml mléka

1Zice krystalového cukru

1 vejce

1zicka soli

500 g boruvek nebo malin, ostruzin, jahod

na posypani
pernik na strouhédni a mleta skorice
na politi

100 g prepusténého masla
zakysanda smetana

1. Drozdi rozmichame s cukrem na kasicku. Prilijeme vlaznym mlékem (asi %2 davky) a zasypeme lzici
mouky. Nechame na teplém misté vykynout.

2. Do mouky pridame vejce, trosku soli, nakynuty kvasek a vypracujeme tésto, které opét nechame
kynout na teplém misté asi jednu hodinu.

3. Po vykynuti tésto rozvalime na pomouceném valu a nakrajime ho na ¢tverecky. Doprostred
kazdého ¢tverecku dame nékolik boruvek a peclivé jej zabalime. Nebo mizeme z tésta vytvorit
valecek, ktery nakrdjime na stejné dilky a ty pak plnime ovocem.

4. Vytvarované knedliky nechame jesté chvilicku odpoc¢inout a potom je varime v mirné osolené vodé
asi 6 minut. Uvarené knedliky po vyjmuti z vody ihned propichneme vidlickou (aby z nich odesla para
a nesrazily se nam) a na taliri je sypeme strouhanym pernikem (nebo tvarohem), cukrem a skorici

a prelijeme je rozpusténym maslem.
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