Chlupaté kulaté bramborove knedliky
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Suroviny

Porce: 4

- vejce 1 ks

- brambory 1 kg

- solamyl 100 g

- podle potreby

- polohrubd mouka 2 1zice
. stl 1ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté brambory oloupeme. Polovinu brambor uvarime v osolené vodé domékka, potom je slijeme a
dukladné nechame okapat. Vychladlé varené brambory prolisujeme do misy. Do hrnce, ve kterém
budeme knedliky varit, vlozime dostatec¢né velky platény ubrousek nebo ridsi utérku, na kterou na
jemném struhadle nastrouhame druhou polovinu syrovych brambor. Poté sto¢enim utérky
nastrouhané brambory "vyzdimame" a tim je zbavime veskeré tekutiny. Vyluh z brambor
nevylévame, ale pridame k nému vodu ve které budeme knedliky varit.

Pripravime si tésto. K varenym prolisovanym bramboram pridame syrové nastrouhané brambory,
solamyl, stl a vejce. Smés dukladné propracujeme a podle potreby zahustime nékolika 1Zicemi
polohrubé mouky. Tésto nesmi byt prili§ tuhé, ma byt spisSe ridsi, ale jen tak, aby se z néj daly
tvarovat knedliky. Z tésta pak tvorime rukama potienyma olejem koule ve velikosti tenisovych micku,
které zvolna varime ve vySe uvedeném roztoku priblizné 20 minut. Uvarené knedliky vyjmeme
dérovanou nabéraCkou a miizeme servirovat.

Chlupaté knedliky podavame jako prilohu napriklad k veprové peceni, huse nebo kachné. Vyborné
chutnaji se zelim, smazenou cibulkou a slaninou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/prilohy/

