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Na kynuté těsto  potřebujeme kvásek. 
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KVÁSEK je z droždí, vlažného mléka a trošky cukru pro lepší 

kynutí. 
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                                                  4           kvásek 



Kvásek smícháme se surovinami : 

 5 
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až se nelepí na vařečku. 

 

 

 

 



Nakonec zapracujeme nakrájené rohlíky: 
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a necháme těsto kynout: 
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Vyválíme bochánky, pak šišky a necháme opět kynout: 
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Můžeme vařit  ve vařící osolené vodě nebo i v páře.  
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Po uvaření propícháme vidličkou. 



 21 

Nakrájíme na plátky – stejná velikost. 
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Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Jaká je tepelná úprava houskového knedlíku kynutého? 

a) Dušení 

b) Smažení 

c) Pečení 

d) Vaření 

 

 

2. Houskový knedlík řadíme mezi   

 

 ................................................. připravené z   

.................................................... 

 

 

3. Podtrhni, které suroviny do houskového knedlíku patří: 

 

Sůl, vajíčko, krupice, kmín, mouka hrubá, namočené rohlíky, mouka  

hladká, strouhanka, majoránka, mrkev, mléko, cibule, květák, česnek,  

droždí, houby, petrželová nať, hlávkové zelí, mrkev, celer, prášek do  

pečiva. 

 

 

4. Houskový knedlík se zpracovává:   

...................................................................................... 

 



 

5. Knedlík tvarujeme jako:            ...................................................     

 

 a vaříme ve.......................................................................................... 

 

a) 10 minut 

b) 20minut 

c) 30 minut 

 

 

6. Na houskový knedlík se používá mouka: 

a)  hrubá 

b)  hladká 

 
 

 


