Jahelné knedliky s merunnkami

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 15min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

1487 kalorii , 70 g cukri ,108 g tuku ,48 g
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/jahelne-knedliky-
s-merunkami

Priprava Ingredience

1. Mandle zalijeme vodou a nechame asi 2
hodiny stat. Scedime, vloZzime do mixéru,
umeleme a presypeme do vétsi misy. e 200 g neloupanych mandli

o o v v e 400 g tofu natural
2. Tofu rozmixujeme s 2 IZicemi tftinové Stavy 9

(nebo cukru) a pridame k rozemletym mandlim. ~ * 4 12ice susené titinové stavy (tftinoveho
Pfisypeme jahlovou mouku se Spetkou soli a cukru) do knedlikl plus na ochuceni
Uhné!’e‘me ’[éStO, které nechame 10 minut e 140 g Jahlové mouky

odpocinout. . $petka sol

3. Meruriky omyjeme, osusime, vyjmeme pecky ¢ 12 malych merunék
a naplnime Izi¢kou trtinové stavy. Tésto
rozdélime na dvanact stejnych kouskd, z
kazdého vytvofime placku, kterou obalime .
merunku, uhnéteme a krouzenim v dlanich Kategorle
vytvarujeme rovnomérnou kouli bez prasklin.
Ceska, Obiloviny, téstoviny a ryze, Ovoce,

4. V0ozim vrouci lené v a zvolna , . .
ozime do vrouci osolene vody Hlavni chod, Moucénik

vafime 15 minut. (Merunky vafim déle, aby byly
pékné mekké, jahodové knedliky mizete
vyjmout i po 8 minutach.)

5. V rendliku rozpustime margarin, ve kterém
rozmichame trochu tftinové stavy podle chuti,
prelijeme rozkrojené knedliky, posypeme
namletymi ofechy a seminky a ozdobime
Cerstvym ovocem a listky maty.

Recept pochazi z Lusténinové kucharky Petra
Klimy, k dostani na webu nakladatelstvi Smart
Press!

Tip k receptu
- rostlinny margarin a titinova stava ¢i cukr podle
chuti (na politi) » ofechy, seminka nebo kokos na


https://srecepty.cz/jahelne-knedliky-s-merunkami
https://www.smartpress.cz/lusteninova-kucharka
https://www.smartpress.cz/

posyp ¢ Cerstvé sezonni ovoce a mata na
nazdobeni
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