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Cokoladne germknedle

@ > 60 min

O 6 porcija
(o

Sastojci

150 ml K Plus mlijeka

1 Zli¢ica meda

1 Zliica Sweet chef kvasca

250 g bradna

30 g kakaa

40 g K Plus maslaca

1 K plus jaje

2 Sweet chef vanilin Seéera

6 ZliCice K Plus dZzema od vi$nje
6 kockica ¢okolade

Za umak od vanilije:

« 350 ml K Plus mlijeka

2 K plus Zumanjka

60 g Secera

1 zliCica ekstrakta vanilije

1,5 Zli€ica kukuruznog Skroba

Za kuhanje:

« 250 ml vode
« 15 g K Plus maslaca
« 1 prstohvat soli

Skeniraj za prikaz na web stranici

PomijeSajte mlako mlijeko s medom. Dodajte kvasac i ostavite
10 minuta. U posudi pomijeSajte brasno s kakaom. Dodajte
smjesu s kvascem, maslac, jaje i vanilin Secer. Mijesite oko 7
minuta, dok niste dobili glatko tijesto. Pokrijte i ostavite da se
dize na toplom mjestu oko 1,5 sat.

Tijesto premijesite na pobrasnjenoj radnoj povrsini i podijelite
na 6 jednakih dijelova. Svaki oblikujte u kuglicu. Kuglice tijesta
spljostite i svaku napunite sa zli¢icom dzema i kockicom
cokolade. Pazljivo zatvorite tijesto i ponovno ga oblikujte u
kuglu.Prekrijte kuhinjskom krpom i ostavite da se dizu jo$ 30
minuta.

Za umak na srednjoj vatri zagrijte mlijeko s ekstraktom vanilije.
U drugoj posudi pjenjatom mijeSajte zumanjke sa Secerom,
dodajte Skrob i malo hladnog mlijeka, pa sve dodajte u vruce
mlijeko. MijeSajte na laganoj vatri dok se umak malo ne
zgusne.

Kada su knedle narasle u visokoj tavi zakuhajte vodu s
maslacem i prstohvatom soli. Pazljivo stavite 3 knedle u tavu i
zatvorite poklopcem. Pustite da lagano krckaju na srednjoj
vatri 5 minuta, zatim smanijite na najnizu razinu i ostavite da se
kuhaju 15 minuta. Ponovite s preostalim knedlama. Knedle
mozete skuhati i u posudi za kuhanje na pari, bit ¢e im
potrebno 20 minuta.

Posluzite s umakom od vanilije.



