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Suroviny

Porce: 3

- mensi cibule 1 ks

- anglicka slanina 100 g

- olej 2 Izice

- starsi houska nakrajena na kosticky 250 g
- mléko 100 ml

. trocha nasekané petrzelové naté 1 ks
- hladkd mouka 50 g

- vejce 1 ks

- trocha soli a pepre 1 ks

- muskatovy orisek 1 ks

- hovézi vyvar 1.51

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 3

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Slaninu nakrajime na kosti¢ky a spolu s cibuli opec¢me v
panvi na oleji. Pak slaninu a cibuli vyjmeme a v tuku oprazime nakrdjenou housku. Nechdme
vychladnout. Potom oprazenou housku pokropime mlékem.

V mise smichdme osmazenou cibulku, slaninu a nasekanou petrzelku. Pridéme vymackanou housku a
tésticko zahustime moukou a vejcem. Osolime, opeprime a ochutime muskatem. Z tésta tvorime
knedlicky, které varime v osolené vrouci vodé asi 4 minuty. Podavame je v horkém vyvaru, polévku
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muzeme dozdobit petrzelkou.



