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BRAM KNEDLIK
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Po uvareni brambory oloupeme a vyockujeme, nastrouhame

‘m'llq
llilllllh

3

Cereat€ompP
PSENICNA

KRUPICE
HRUBA

KRUPICE



Tésto zpracujeme na vale, rukama, rychle, protoze fidne.
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Po uvareni chladime ve studené vodé, at se knedlik zpevni.



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava bramborového knedliku:
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Podtrhni suroviny , kterymi bramborovy knedlik
dochucujeme:

Horcici, cukrem, pepfem celym, octem, kminem, moukou
hladkou, tymianem, majorankou, pazitkou, peprem mletym,

vegetou, cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovy list.

3. Bramborovy knedlik zarazujeme meazi:

4. Bramborovy knedlik se pripravuje z brambor:

a) syrovych strouhanych
b) varenych ve slupce



5. Podtrhni, které suroviny do bramborového knedliku
nepatri:

Sul, brambory syrové , vajicko, krupice, kmin, mouka hrub3,
namocené rohliky, mouka hladka, strouhanka, majoranka,
mrkev, cibule, kvétak, cesnek, muskat, houby, petrzelova nat,

hlavkové zeli, mrkev, celer, rohliky, brambory varené.

6. Bramborovy knedlik vkladame po uvareni do osolené
studené vody s tukem:

a) ano
b) ne

7. Knedlik tvarujeme jako:



