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Suroviny

Porce: 4

- rosténka 800 g

- uzeny Spek 50 g

- cibule 3 ks

. Cesnek 1 strouzek

- kmin 1 Izicka

- neslany masovy vyvar 0.5 1
- sul 0 ks

- pepr 0 ks

- hribky 150 g

- Suroviny na 4 porce knedliku
- brambory 500 g

- polohruba mouka 200 g

. stl 0 ks

- kachni sadlo 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajime na Ctyri stejné $paliky, muzeme je pomoci potravinarského provazku upravit do


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

kulicky. Ochutime soli a peprem. Na panvi opeceme z obou stran dozlatova. Prendame do pekace. Na
vypeku orestujeme najemno krajeny Spek a cibuli dozlatova. Priddme sekany ¢esnek a kmin,
orestujeme a zalijeme vyvarem. Zaklad nalijeme na maso. Zakryjeme alobalem a pe¢eme troubé na
130°C cca 4 - 5 hodin. Maso vyjmeme a Stavu precedime na panev, ve které jsme dozlatova opekli na
kousky krajené hribky. Do panve vloZzime maso, prohrejeme, dochutime soli a peprem.

Ze vsech surovin pripravime kratkym hnétenim kompaktni tésto, ze kterého pomoci dvou 1zic

tvarujeme noky. Vkladame do varici osolené vody a varime cca 8 - 10 minut. Poté vyndame a vlozime
do rozehratého kachniho sédla.

Poznamka:

podle chuti dochutime soli a peprem



