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Suroviny

- KNEDLIKY

- Housky z predeslého dne 10 ks
- Sekana petrzelka 1 1zice

- Mléko 300 ml

- Vejce 2 ks

- Cibule 1 ks

- Maslo 50 g

- Hladkd mouka 100 g

. Sul dle chuti 2 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Muskatovy orisek 2 Spetka
- HOUBOVA OMACKA

. Cerstvé lisky 200 g

. Cerstvé hiiby 200 g

- Cibule 1 ks

- Maslo 2 lzice

. Cerstvy tymidn 1 snitka

- Hladka mouka 2 1zice

- Bilé vino 100 ml

. Sul dle chuti 2 Spetka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Zeleninovy vyvar 200 ml

- Smetana 30% 250 ml

- Méslo na zjemnéni 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd


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

Zemé: Némecko

Postup:

KNEDLIKY
Housky nakrajime na malé kosticky. Petrzel nasekame najemno. Housky v mise smichame s mlékem,
vejci, okorenime dle chuti muskatovym oriSkem, soli a peprem a pridame petrzelku.

Cibuli oloupeme a nakrajime najemno, poté ji na masle orestujeme dozlatova. Priddme ji do misy a
prisypeme mouku. VSe rukama radné smichame. Vytvorime knedliky velké jako dlan a vkladame do
vrouci osolené vody. Varime je po dobu 15-20 minut.

HOUBOVA OMACKA

Houby nejprve ocistime ve studené vodé. Scedime a nakrajime na kostky zhruba 2 cm velké. Cibuli
oloupeme a nakrajime najemno. Na méasle osmahneme cibulku dozlatova, pridame houby a 2-3
minuty restujeme. Potom priddme cerstvy tymian a zaprasime moukou, tudiz si vytvorime jisSku.

Zastrikneme vinem a zalijeme zeleninovym vyvarem. Privedeme k varu a nechame tdhnout 10 minut.

Ochutime soli a peprem. Zjemnime smetanou a nakonec 1zickou masla.



