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Ingredience

500 g polohrubé mouky

1/2 G&erstvého drozdi

250 ml JihoCeského mléka

25 g cukru

* 1 vejce

Spetka soli

Cerstvé nebo mrazené jahody

Vanilkova omacka:

* 1 ks Lipanek vanilkova pomazanka

¢ 100 ml JihoCeské smetany

Na dokongéeni:
* rozpusténé JihoCeské maslo

* mouckovy cukr

Navod na pripravu:

Rozdrobené drozdi zasypeme cukrem, IZici mouky a pfidame trochu vlazného JihoCeského mléka. Vznikne nam
tak kvasek, ktery nechame vzejit asi 15 minut pod utérkou. Hotovy kvasek pfidame k mouce, zbylému mléku,
cukru, vejci a soli. V robotu vypracujeme hladké tésto, které se bude odlepovat od stén misy, a nechame ho opét

pod utérkou hodinu kynout.

Tésto vyvalime na SirSi placku a nakrajime nozem na &tverce. Jahody v tésté obalime a vytvarujeme v kulaté
knedliky. Vytvofené knedliky nechame dalSich 15 minut nakynout na pomoucénéném valu. Poté je vafime v pare
asi 10 minut podle velikosti.

Mezitim si pfipravime vanilkovou omacku. V kastriilku na stfednim plameni rozmichame Lipanek vanilkovou

pomazanku se smetanou.

Knedliky podavame s vanilkovou omackou, mouckovym cukrem a rozpusténym maslem.
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