Jahodové knedliky s bilym makem

hlavné jahody. Ale to bych nebyla ja, abych i takové jidlo nezkusila mali¢ko vylepsit. Hotové
knedliky jsem obalila v bilém maku a misto klasického masla jsem sahla po jemném oleji z bilého
maku. Tohle jahodovo-makové duo je mym novym oblibence pro toto Iéto.

Doba pfipravy | 40 minut
Pocet knedlik( | asi 10-12 (podle velikosti ovoce)
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

500 g tu¢ného tvarohu v alobalu

2 vejce

200 g détskeé krupicky + navic v pfipadé potreby
Spetku soli

10—-12 vétsich jahod

K podavani

* bily mak @agroel

* mouckovy cukr

* tvrdy tvaroh

* olej z bilého maku @agroel
» Cerstvé jahody

POSTUP

1. Do velké misy ddm suroviny na knedliky (kromé jahod).

2. Ruéni metlou vée smichdm a necham tésto chvili odleZet (klidné na vas pocka do druhého dne v
lednici).

3. Mezitim ocCistim jahody. Vybiram pevné;jsi velké kousky.

4. Do velkého hrnce (3-5 I) ddm vafit vodu, kterou lehce osolim.

5. Z tvarohového tésto odebiram kousek, ze kterého udélam placi¢ku a zabalim do ni jahodu.
Pokud tésto moc lepi, pouziju trochu krupicky. Také je lepsi knedliky pred polozenim na talir
obalit v krupicce, aby se nepfilepily k sobé. Tésto vychazi asi na 10—12 knedlika.

6. Knedliky vafim v lehce vrouci vodé (staci drobné bublinky, velky var by mohl tésto potrhat).
Knedliky vafim asi 7 minut (opét podle velikosti jahod). Opatrné je vynddm z vody a ihned
obalim v bilém maku.

7. Na talifi je pak doplnim o mouckovy cukr, nadrobeny tvrdy tvaroh, makovy olej a Cerstvé jahody.

A TOHLE VAM DOPORUGU)U TAKY VYZKOUSET

* jogurt, granola, Cerstvé jahody a makovy olej nahoru
 kefirové livance, jahody a zakapnout olejem z bilého maku
* jahody se slehackou lehce posypanou bilym makem a s kapkou makového oleje
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