Bramborove knedliky plnéné smeési s
anglickou slaninou
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Suroviny

Porce: 5

- Bramborové knedliky v prasku 800 g
- Toc¢eny salam 350 g

- Anglicka slanina 150 g

- Cibule 2 ks

- Sterilované zeli 500 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Nejprve si udélame smés, kterou budeme bramborové knedliky plnit. Nakrajime 2 cibule na jemno,
dame na rozpaleny olej. K cibuli pridame slaninu nakrajenou na drobno a stejné tak nakrajeny toceny
salam. Celou smés osolime, opeprime a okminujeme. Nechame varit cca 10 minut. Hotovou smés
dédme vychladnout (coz je velice dulezité, aby ztuhl tuk ve smési).

Z koupenych bramborovych knedlik v prasku vypracujeme knedlik dle navodu na obalu. Z
vytvorené hmoty udélame valec, z kterého ukrajujeme kousky, z kterych si v dlani vytvorime placicku
, kterou plnime ndmi nachystanou smeési. Zmackneme spoje a vytvarujeme kulaty knedlik.

Vétsinou zvladnu udélat kolem 20 knedlika. Knedliky potom varim v osolené vodé cca 15-20 minut.
Scedim a dam do néjaké vétsi misy.

Pokud Vam zbyla napln jako mné, staci do ni pridat sterilované bilé zeli a dodélat klasickym


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

zpusobem. :)
Preji DOBROU CHUT.



