Karlovarský knedlík
Sůl
2 vejce
Muškátový květ
2 dl mléko
100 g hrubé mouky
Pepř mletý
Petrželka
250 g žemle
Postup přípravy
Starší rohlíky nakrájíme na kostičky a lehce opražíme v troubě. Smícháme je se žloutky, petrželkou, moukou a mlékem, osolíme, přidáme špetku muškátového květu a bílého pepře a necháme asi 10 minut odležet. Po té zlehka vmícháme sníh z bílků a těsto na karlovarský knedlík je hotové.
Vytvarujeme ho do úhledné šišky. Aby se knedlík nerozpadal a měl hezký tvar, zabalíme ho do olejem vymazaného alobalu nebo potravinářské folie. Vaříme ve vodě 20 – 25 minut. 

Tvarohové knedle s ovocem
1 kostka tvarohu
[bookmark: _GoBack]1 vejce
Lžíce másla rozpustit
Trochu soli
Trochu cukru
¼ kg polohrubé mouky
Hl. mouka na val
Ovoce do knedlíků
Je z toho 22 knedlíků. Vařit v páře 10 min.
