Sladké knedlicky
z Jihoceského Nature bilého
jogurtu s jahodami a makem

@ 60 minut narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

250 g JihoCeského Nature bilého jogurtu + na ozdobu
* 450 g polohrubé mouky

e 1/2 prasku do peciva

* 2 vejce

* 50 g Jiho¢eského masla

* 2IZice maku

¢ 1 IZi¢ka cukru

¢ 1 Izice mouckového cukru
¢ 1 bali€ek vanilkoveého cukru
* 3Spetka soli

¢ 1 pytlik mrazenych jahod

e Stava z pulky citronu

¢ Cerstvé jahody na ozdobu

* mata na ozdobu

Navod na pripravu:

V mise smichame polohrubou mouku, prasek do peciva, jednu IZici maku, cukr a Spetku soli. Do suché smési
vmichame vejce, Jiho€esky Nature bily jogurt a zméklé Jiholeské méslo. Vypracujeme hladké tésto. Z tésta
vyvalime véleCek a nakrajime na mensi knedli¢ky. Knedli¢ky vafime v mirné osolené vodé pfiblizZné 8 minut,
dokud nevyplavou na povrch. Mezitim v rendliku povafime mrazené jahody se Stavou z citronu a vanilkovym
cukrem, dokud se smés nezredukuje. Zbyly mak smichame s mou¢kovym cukrem. Hotové knedli¢ky posypeme
makovou smési a servirujeme s jahodovym rozvarem, Jiho€eskym Nature bilym jogurtem, ¢erstvymi jahodami

a listky maty.




