KYNUTÉ (HOUSKOVÉ) KNEDLÍKY JAKO PŘÍLOHA K MASU A OMÁČKÁM
Přísady:  
· ½ kg hrubé mouky

· droždí asi 3 dkg (velikost vlašského ořechu)

· ¼ l vlažné vody 

· 1 vejce

· 2 lžičky soli (jedna do těsta a druhá do vody na vaření knedlíků)

Pracovní postup: 
mouku vsypeme do mísy, rozdrobíme droždí (obr.1), zvlášť promícháme vodu, vejce a sůl (obr. 2 a 3), vlijeme do mísy (obr.4) a smícháme, vypracujeme těsto (obr.5), které necháme hodinu odpočívat v míse přikryté utěrkou, během kynutí těsto alespoň jednou lehce promísíme, odpočaté těsto zvětší svůj objem (obr.6), vypracujeme dva válečky (obr.7) a necháme opět odpočinout než uvedeme vodu s druhou lžičkou soli do varu, do vroucí vody vložíme knedlíky, které hned vyplavou napovrch (podle tohoto znamení poznám, že knedlíky budou dobré, obr.8), vaříme z jedné strany 10 minut přikryté poklicí, knedlíky otočíme a vaříme dalších 10 minut (obr.9), celkem 20 minut, knedlíky postupně vyjmeme a ihned nakrájíme na kolečka pomocí nitě (obr. 10)  a naskládáme do mísy (obr. 11 a 12)
Původní recept přidává ještě nakrájenou housku. Já sama jsem ji začala vynechávat, protože jsem ji jednou neměla, jindy mi nešla dobře zapracovat do těsta, pořád vykukuje a vypadává a zjistila jsem, že mi knedlíky vice chutnají bez housky, tedy houskové knedlíky bez housek. Když jsem přemýšlela kvůli čemu se houska přidává do těsta, napadlo mě, že kvůli tomu, aby našlo v domácnosti  uplatnění starší pečivo, jiný význam jsem nenašla. A místo vody se uvádí v receptech mléko. Mě přijdou knedlíky chutnější, když jsou zpracované vodou. 
A výsledkem je jednoduchý recept, který nám chutná a se kterým jsem naprosto spokojená.
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