Makové knedlicky
z Jihoceského tvarohu

@ 40 minut + 60 minut na odpocinoéirtéstast |@QWD O

Ingredience (4 porce)

280 g JihoCeského tuéného tvarohu + 100 g na servirovani

¢ 190 g hladké mouky

* 4 Zloutky

¢ Spetka soli

¢ |Zic¢ka cukru

* 2 Izice maku

¢ Svestky dle poctu knedlik(l + na ozdobu
* 1/2 Kkostky JihoCeského masla

¢ mouckovy cukr na posypani

* mata na ozdobu

Navod na pripravu:

JihoCesky tvaroh smichame ve vétdi mise s moukou, Zloutky, soli, cukrem a makem. V8e zpracujeme v hladké
tésto, pfikryjeme potravinovou folii a nechame v lednici minimalné jednu hodinu odlezet. Mezitim vypeckujeme
Svestky.

Z tésta vykrajime cca 30—40g kuliCky (podle velikosti Svestek). Z nich vytvofime placi¢ku, do niz zabalime
pfipravené Svestky. Knedli¢ky vloZzime do vrouci vody, po chvili zamichame, aby se nepfichytily ke dnu, a vafime
cca 5—6 minut. Mezitim v hrnci rozpustime JihoCeské maslo.

Na dno talife dame zbytek Jiho€eského tvarohu, na néj poloZzime uvarené knedlicky, pfelijeme je JihoCeskym

maslem, posypeme mouckovym cukrem a ozdobime Svestkami a matou.




