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Suroviny

Porce: 4

- mléko 200 ml

- détska krupice 50 g

- vejce 3 ks

- maslo 70 g

- bila veka 1 ks

. Cerstva petrzelka 1 hrst
- podle chuti

. sul 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veku nakréjime na drobné kostiCky a omytou petrzelovou nat jemné usekame. Vejce rozklepneme a
7loutky oddélime od bilkd. Z bilkl se $petkou soli vy$lehdme tuhy snih. Zloutky rozkvedlame s
mlékem, osolime a promichame s nakrajenou vekou, krupici a usekanou petrzelkou. Do smési lehce
zapracujeme bilkovy snih a vSe nechame v chladu asi 20 minut rozlezet.

Mokryma rukama tvorime z zemlové smési koule-knedli¢ky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem. Zemlové knedli¢ky silné potfeme rozpusténym méaslem a peceme v troubé piedehi'até na
180 °C priblizné 10 - 13 minut.


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

Pecené zemlové knedlicky podavame jako prilohu k pe¢ené drubezi se $tavou, muze to byt napriklad
kachna, husa nebo kure. Knedlicky muzeme pouzit i jako vlozku do zeleninovych vyvaru a polévek.



