Bramborové knedliky plnéné uzenym masem
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Suroviny

Porce: 4

- brambory typu C 800 g
- uzna krkovice 300 g

- hrubd mouka 200 g

- détska krupice 80 g

- vejec 1 ks

. sul 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1

Brambory uvarte ve [Jslupce domékka a [[nechte tplné vychladnout. Mezitim povarte uzené maso,
zcela ponorené ve vodeé, asi 20 minut. Vyndejte ho na val, nechte zchladnout a [Jnakrajejte na[Jjdrobné
kosticky. Vychladlé brambory oloupejte a [Inastrouhejte na [Jjemném struhadle nebo prolisujte do

(misky.

2
K [Jnastrouhanym bramboram nasypte mouku, krupicku a [Jvyklepnéte vejce. Osolte a [Inejprve
vareckou a[Jposléze rukama vypracujte mékké a[] nelepivé tésto.


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

3

Testo rozdélte na [J4 Casti a [Jna[Jpomouceném valu ho postupne rozvalejte na plat vysoky asi 0,5 az 1
cm. Rozdélte jej na [JCtverce o[] hrané asi 8 cm. Aby vam knedliky ¢ekanim na vrouci vodu nezridly,
naplnte velky hrnec nejméné 3 litry osolené vody a privedte ji k varu. Teprve pak pokracujte v
pripravé knedlikt. Doprostred kazdého ¢tverce polozte hromadku uzeného masa.
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VSechny ctyri cipy tésta spojte dohromady a knedlik vezméte do dlané. Ruce si predem lehce
popraste hladkou moukou.

5

V rukou povalejte a vytvorte knedlik tak, aby se zakulatil a zacelily se vSechny otvory. Hotové
knedliky skladejte na pomoucené prkénko. Hotové knedliky opatrné presunte do vrouci vody a opét
co nejrychleji privedte k varu. Vareckou je odlepte ode dna a varte 10 az 12 minut, podle velikosti
knedlikl. Poté je slijte, kazdy propichnéte vidlickou a ihned podavejte.

6

Prima tip: Pokud nebudete knedliky jist hned, obalte je v rozpusténém sadle nebo oleji, aby neoschly
a neslepily se. Knedliky na taliri prelijte nadrobno nakrajenou cibulkou, osmazenou na sadle
dozlatova.



