Uzeneé maso se spenatem a bramborovym
knedlikem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- uzena plec 600 g
-voda 1l

- olej 1 1zice

- Na Spenat

- mrazeny Spenat 450 g
- mléko 450 ml

- hladkd mouka 2 1zice
- olej 1 1zice

- Cesnek 2 strouzek

- vejce 2 ks

- cibule 1 ks

- sul 0 ks

- pepr 0 ks

- na bramborové knedliky
- brambory 600 g

- hruba mouka 200 g

- krupice 100 g

- vejce 1 ks

. sul 0 ks

- voda na vareni 11

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Priprava masa:
1. Maso povarime ve vodé domékka, pak nakrdjime na platky
2. Platky masa tésné pred podavanim zprudka opeceme na panvi¢ce na dobre rozpaleném oleji.

Priprava Spenatu:

1. Na 1 Izici oleje zpénit nadrobno pokrajenou cibuli a pridat 2 1zice mouky, michame a vytvorime
tak cibulovou zdsmazku

2. Z céastecné rozmrzlého Spenatu slijeme uvolnénou vodu a pridame ho k zdsmazce, za stalého
michéni nechdme rozmrazit tplné

3. Prilijeme mléko a kratce povarime, mnozstvi mléka si upravime podle pozadované hustoty Spenatu
4. Vejce rozslehdme v hrnku vidlickou a pomalu vlévame za stalého michani do Spenatu, nechdme
prejit varem a odstavime

5. Hotovy Spendt podle chuti osolime, opeprime a vmichdme rozmackané strouzky cesneku.

Priprava bramborovych knedlika:

1. Brambory na knedlik ddme varit ve slupce, uvarené oloupeme, nastrouhdme na val, udéldme v
nich dulek a osolime

2. Do dilku vyklepneme vejce, nasypeme hrubou mouku a krupici a ihned diikladné vypracujeme
tésto

3. Z tésta vytvorime 4 valecky, dame je do vrouci vody a vareckou je obc¢as lehce nadzvedneme ode
dna, aby se neprichytily ke dnu

4. Varime asi 15 minut.

Poznamka:

solime a peprime dle chuti



