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CINSKE KNEDLICKY (JIAOZI)

RECEPT CCA NA 24 KNEDLICKU

CAS PRIPRAVY: CAS VARENT: CAS CELKEM:
1H 30 MINUT CCA 10 MINUT 1H 40 MINUT
Ingredience: Postup:
TESTO: NAPLN:
e 300g hladkeé moul_<y + na posyp 1. Do misy si vlozte vepiové mleté maso,
e 160ml VOd)( pokojové teploty $petku soli, vejce, sdjovou omacku,
e  Spetkasoli bily pepft, Gstficovou omacku, zazvor a

sezamovy olej. Poté ptidejte 1/3 hrnku
s nakrajenou jarni cibulkou a

NAPLN: promichejte.
e 400g mletého vepifového masa 2. Smeés piikryjte a nechte odpocinout
e Spetka soli nejméné 1h.
e 1 1zicka mletého bilého pepie 3. Poté primichejte zbytek jarni cibulky a
e 1 lzice svétlé sojové omacky polijte ji horkym olejem (zvyrazni se
e 1 Izice ustficové omacky chut’ jarni cibulky).
e 1 lZice nastrouhaného zazvoru (nebo TESTO:
mletého) 1. Smichejte $petku soli s moukou, poté si
e 2 vetsi vejee uprostied vytvoite diru a vmichejte
e 4 lzice sezamového oleje vodu.
e lhrnek nakrajené jarni cibulky 2. Poté vypracujte tésto a nechte 15 min
e 3 lzice vaficiho oleje ptikryté odpocinout.

3. Tésto zase asi 2 min hnét'te a znovu
nechte pfikryté odpocinout tentokrat
1h.

4. Kdyz je tésto hotové, rozdelte ho na 3
¢asti. Prvni Cast si pfipravte na val a
zbyvajici dvé ptikryjte, aby Vam tésto
neztvrdlo.

5. Prvni ¢ast vytvofeného valecku
nakréjejte asi na 8 rovnomérnych dilkt
a z nich vyvalejte kolecka. Uprostied
nechte tésto vyssi a okraje rozvalejte
zhruba na 2 mm.

6. Tento postup zopakujte i se zbyvajicim
téstem.
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PLNENI A BALENI:

1.

Do ptipravenych kolecek si vliozte
ptiblizné 1 1zici smési (podle toho jak
velka koleCka mate) pielozte na pul a
zmacknéte okraj. Poté si slozte boky a
stisknéte, aby Vam neunikala smés.
Tento postup opakujte dokud
nenaplnite vSechna kolecka.

Varené ve vodé

Ve velkém hrnci pfived’te vodu k varu
a vlozte knedlicky, promichejte opatrné
nabérackou, at’ se Vam nepftilepi na
dno. KdyzZ se zacne voda op¢t vafit,
pfidejte asi /4 hrnku studené vody.
Opakujte jesté jednou a az se knedliky
zpruhledni a nafouknou, muizete je
vyndat, protozZe jsou hotové.

SmaZené na panvi

Do panve dejte 1zicku oleje (panev je
lepsi s nepfilnavym povrchem) a
rozmistéte knedlicky tak, aby spojeni
bylo nahofte. Zalijte asi 150 ml vody a
ptikryjte poklickou. Nechte vafit na
sttednim plameni. Kdyz se Vam vypaii
voda, nechte do zlatova opéct a
knedlicky jsou hotové.

V pare

Do velkého hrnce si pfipravte paracek a
nalijte vodu, aby nepiesahovala dno
patracku. Piived’te vodu k varu,
zmirnéte plamen a vloZte knedlicky na
pafacek tak, aby se nedotykaly. Zhruba
za 10 min tésto zpruhledni a knedlicky
jsou hotove.




