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FOOD BLOG & CAKES

Tvarohové knedliky s marhulami

Na tvarohové knedliky s marhulami budete potrebovat (9 ks):

200 g hrudkovitého tvarohu

1 vajce

50 ml plnotu¢ného mlieka

240 g hrubej muky

Stipku soli

30 g rozpusteného masla

9 ks marhul

tvaroh, praskovy cukor a maslo na dokoncenie

Na marhulovy coulis budete potrebovat:

450 g odkoéstkovanych marhul
20 g vanilkového cukru

70 g krystalového cukru

100 ml vody

A TAKTO NA TO:

Marhule na plnenie zbavte kdstok. Cesto na tvarohové knedliky pripravite velmi jednoducho. Tvaroh rozotrite
vareskou do hladka. Pridajte do neho celé vajce, mlieko, muku, sol, rozpustené maslo a rukou vymieste vihké
cesto. Cesto musi ostat trochu lepkavé, aby sa z neho dali vytvarovat gule. Preto muku navyse pridavajte len
velmi opatrne. Pracovnu dosku jemne pomucte hrubou mukou a vypracované cesto na nu prelozte.
Vytvarujte valec s priemerom cca 4 cm a nakrajajte ho na 9 rovnakych platkov hrubych priblizne 5 cm. Platok
cesta v ruke prstami roztlacte, vliozte don odkdstkovanu marhulu a cesto okolo marhule zlepte. Gulu obalte v
troche muky. Takto vytvarujte aj zvysné knedliky. Varte v jemne osolenej vode 10 az 12 minut.

Uvarte marhulovy coulis. Do hrnca navazte odkdstkované a na kocky nakrajané marhule, vanilkovy, krystalovy
cukor a vodu. Varte na miernom ohni za obcasného miesSania priblizne 15 minut. V pripade potreby dosypte
trochu cukru. Ked sU marhule rozvarené rozmixujte ich ponornym mixérom a prepasirujte cez sito. V pripade,
Ze je omacka velmi riedka, varte ju esSte par mindt na miernom ohni.

Tvarohoveé knedliky s marhulami polejte maslom, marhulovym coulis, posypte tvarohom a praskovym cukrom.
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