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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint  seznamujici Zaky s knedlicky do
polévek.Konkrétné z palacinkového tésta. Vyucujici maze vyuZit konkrétni snimky dle aktualni
potreby. Prezentaci Ize uloZit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji zakum k jejich
mimoS$kolnimu vzdélavani.
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Knedlicky do polevek

1. Jatrove knedlicky

- hoveézi jatra nameleme
- pfidame — strouhanku

- cibuli

- hladkou mouku

- Cesnek

- sul

- vejce

- majoranka

- pepr miety
- promichame, vytvarujeme kulicky
- vafime ve vodé
- uvarené dame do studené vody (shladime je)
- podavame asi 3 — 5 kusu
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2. Masové knedlicky
- hovezi a veprovy vyrez
nameleme
- pridame mléko, vejce,
strouhanku, hladkou mouku,
sul, mléty pepr



Knedlicky do polevek

3. Spekové (tyrolske) knedliCky

- uzeny bucek nakrajime na malé kostiCky
- pfidame nakrajenou housku na kostiCky
- slaninu na kostiCky a roztavime ji
- to vSe osmahneme v troubé
- Z vajec, mléka a hrubé mouky pripravime tésticko
- osolime, opeprime, pridame mlety kvét a nasekanou

petrzelku

- v§e smichame a tvarujeme kuliCky(knedliCky)
- varime v osolené vodé asi 4 minuty
- uvarené proplachneme studenou vodou, aby stuhly
- podavame pri expedici



Spekové knedliky

OBR.1
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4. Morkové knedlicky

- morek zbavime kosti nakrajime na kostiCky

- zemle nakrajena na malé kosticky (nejléepe
oloupana, aby byly knedlicky bilé)

- pfidame mléko, Zloutek, sul, mlety pepfr

- promichame, pfidame strouhanku a hladkou mouku

- pfidame snih (vyslahany bilek)

- promichame a tvarujeme knedliCky

- uvafime ve vodé

- podavame pri expedici



KnedliCky do polévky

5. Zverinove knedlicky

- srnci nebo dancCi maso umeleme

- pfidame strouhanku, miléko, vejce, sul,
hladkou mouku, zampiony, cibuli,
maslo, sul, pepf

- vSe promichame

- vytvarujeme knedlicky 3-5 na porci

- uvarfime ve vode

- podavame pri expedici
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6. Drozdove knedlicky

- Na panvi rozpustime maslo pridame cibuli a
orestujeme

- pridame drozdi a nechame rozpustit

- nechame vychladnout

- pridame strouhanku, vejce, Cesnek,
pepr, majoranku a sul

- vSe promichame, tvarujeme knedliCky

- uvarime ve vode, vkladame pfri expedici
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