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Suroviny

Porce: 4

- uzeny bok 200 g

- sadlo 200 g

- hrubd mouka 100 g
- slanina 50 g

- starsi rohlik 7 ks

- vejce 2 ks

- mléko 1.4 ks

. sul 1.5 Izicka

- muskatovy kvét 1 Spetka
- pepr 1 Spetka
-vodall

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Slaninu a nejlépe den staré rohliky nakrajime na kosticky

2. Do trouby dédme na pekac nebo panev rozskvarit sadlo a slaninu, pak nasypeme kosticky peciva a
nechame je orestovat, pekac¢ vytdhneme a nechdme vychladnout

3. Do vychladlého zdkladu priddme hrubou mouku, na kosticky nakrajeny uzeny bui¢ek nebo zbytky

uzeného, osolime, okorenime peprem, dochutime Spetkou muskatového kvétu, vSe zalijeme vlaznym
mlékem, ve kterém jsme rozkvedlali vejce


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

4. Vypracujeme tésto, ze kterého mokryma rukama vytvarujeme kulaté knedliky o néco mensi, nez je
velikost tenisového micku
5. Tyrolské knedliky varime ve vrouci osolené vody asi 12-15 minut.

Doporuceni:
Tyrolské knedliky podavame napriklad s kyselym zelim, prelité na sadle usmazenou cibulkou. Dobré
jsou ale i se Spenatem, nebo jako priloha k pe¢enému masu.

Poznamka:
Do tyrolskych knedliku se také Casto pridava nasekand petrzelka.



