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HOUSKOVY  KNEDL Tk

Na kynuté tésto potrebujeme kvasek.
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KVASEK je z drozdi, vlazného mléka a trosky cukru pro lepsi

kynuti.

4 kvasek



Kvasek smichame se surovinami :
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az se nelepi na varecku.



Nakonec zapracujeme nakrajené rohliky:

a nechame tésto kynout:



Vyvalime bochanky, pak SiSky a nechame opét kynout:







MUlZeme vafrit ve vafici osolené vodé nebo i v pare.



Po uvareni propichame vidlickou.



Nakrajime na platky — stejna velikost.




Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava houskového knedliku kynutého?
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Houskovy knedlik radime mezi

----------------------------------------------------

3. Podtrhni, které suroviny do houskového knedliku patfi:

Sul, vajicko, krupice, kmin, mouka hrubd, namocené rohliky, mouka
hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, mléko, cibule, kvétak, cesnek,
drozdi, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkev, celer, prasek do

peciva.

4. Houskovy knedlik se zpracovava:



5. Knedlik tvarujeme jako: oo,
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a) 10 minut
b) 20minut
c) 30 minut

6. Na houskovy knedlik se pouziva mouka:
a) hrubd
b) hladka



