Moravsky vrabec se spenatem a
bramborovym knedlikem

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi plec 1 kg

. Sul dle chuti 0.5 1zicka
- Kmin 2 1zicka

- Cesnek 3 strouzek

- Cibule 2 ks

- SPENAT

- Sadlo 1 lzice

- Cibule 1 ks

- Mrazeny Spenat 500 g
- Sl dle chuti 1 $petka
- Pepr dle chuti 1 Spetka
- Cesnek 3 strouzek

- Vejce 2 ks

- Smetana 1 lzice

. KNEDLIKY

- Brambory 1 kg

- Hruba mouka 300 g

. Skrob 100 g

- Vejce 3 ks

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Obéd


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakréjejte na vétsi kostky, osolte, okminujte, promichejte s cesnekem a cibuli. Dejte do
pekacku a pri 160 °C pecte domékka, asi hodinu a pul.

Mezitim udélejte Spenat a knedliky. Na Spenat na sadle zpénte na kosticky pokrajenou cibuli,
pridejte mrazeny Spenat a nechte ho rozmrazit. Ochutte soli, peprem a ¢esnekem, pridejte vejce,
provarte a nakonec do Spenatu vmichejte 1zici smetany, aby zustal zeleny.

Vrhnéte se na knedliky. Brambory oloupejte a nastrouhejte na jemné strané struhadla. Pridejte k nim
mouku, Skrob, vejce, sul a vymichejte mékci tésto. Z néj vytvorte ¢tyri knedliky. Varte je ve vrouci
osolené vodé dvacet az pétadvacet minut. Podavejte vse spolecné: kousky masa, Spenat a knedliky.



