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Suroviny

Porce: 4

- brambory 1.5 kg
- maslo 25 g

- houska 70 g

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Jeden kilogram brambor oloupeme a hned davame do studené vody, aby nezhnédly

2. Nad misku s trochou vlazné vody umistime jemné struhadlo a brambory na ném nastrouhame tak,
aby jemné nudlicky brambor padaly primo do vody (maji byt potopeny)

3. Brambory promichame rukou a nechame stat, aby se oddélil Skrob

4. Hnédou, napénénou vodu z brambor slijeme a brambory zalijeme jinou vodou

5. Zbylé oloupané brambory uvarime v osolené vodé

6. Zemle nakrajime na kosti¢ky a lehce osmahneme na rozpéleném maésle

7. Syrové brambory scedime a vymackame z nich vsechnu vodu

8. Mékké varené brambory prolisujeme s Casti vody tak, aby vznikla polotekuta kasSe, ihned ji
promichdme se strouhanymi bramborami, osolime, navlh¢enou rukou utvorime knedliky a naplnime
je pripravenymi zemlemi

9. Knedliky maji mit primér 6-7 cm

10. Knedliky zavarime do Sirokého kastrolu s varici, mirné osolenou vodou a na velmi malém plameni


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

asi 15 minut pri 95 °C
11. Vyndame je a ihned podavame (pri stani nebo ohrivani ztraceji na kvalité).

Doporuceni:
- Jsou vhodné ke vSem pokrmim z masa s hodné korenénou nebo smetanovou omackou.



