Bramborove knedliky plnené makem se
svestkami na vineé
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Suroviny

Porce: 4

- Knedliky:

- Brambory - oloupané, varny typ C 250 g
- Hruba mouka 250 g
.- Maslo 1 platek

- Vejce 1 ks

- Méak mlety 250 g

- Povidla 250 g

- Cukr 2 lzice

. Sul 1 Spetka

- Posypka:

- Strouhanka 50 g

- Cukr krystal 50 g

- Maslo 50 g

. Svestky:

. Svestky 400 g

. Cervené vino 100 ml
- Cukr 100 g

. Skrob 1 1zice

- Hrebicek 0.25 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Mdék smichejte s povidly a cukrem. Vytvorte ze smési 16 kulicek, rozlozte je na prkynko a dejte
vychladit do lednice.

Na panvi rozpustte maslo a opecte na ném dozlatova strouhanku s cukrem. Odstavte.

Uvarte pokrajené brambory, slijte vodu a horké je propasirujte. Pridejte platek masla, mouku, vejce a
zpracujte do tésta.

Makovo-povidlové kulicky balte do bramborového tésta a tvorte knedliky. Varte v osolené vodé asi 10
minut, nez vyplavou na povrch.

Rozmichejte Cervené vino s cukrem, Skrobem a hrebickem. Privedte k varu a vmichejte Svestky
pokrajené na osminky. Kratce povarte do zhoustnuti a odstavte.

Knedliky vyndejte a obalte v osmazené strouhance. Podavejte se Svestkami na viné.



