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Suroviny

Porce: 4

- hruba mouka 200 g

- détska krupicka 50 g

- zloutek 1 ks

- bramborova kase 600 g
- vejce 1 ks

- uzena slanina 50 g

- podle chuti

. sul 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z 600 g bramborové kase zhotovime knedlik zhruba pro 5 jedliku. Kdekdo ma z vareni knedliku
zbytecnou obavu, priprava je pritom docela jednoduchd, musime ale dodrzet zékladni pravidla, ktera
jsem po néjakém tom neuspéchu zahy pochopila. Pred tim, nez zaCneme se zadélavanim tésta,
musime mit vSechno po ruce. Vodu dame varit jesté pred vyhotovenim tésta (do velkého hrnce), az
budeme tvorit knedliky, voda uz musi bublat. Brambory nebo kase musi byt vzdycky studend, nejlépe
z druhého dne. Pracujeme rychle, nebot bramborové tésto rychle ridne, a po chvili bychom se mohli
zbyteéné snazit s lepivou hmotou.

Priprava knedlicku: Do kase primichame vejce a zloutek, oba druhy mouky, Spetku soli a jednu


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

specialni véc, kterou v jinych receptech nenajdete. Na drobné kosticky nakrajenou slaninu. Vse
dokonale prohnéteme, ale pocitame s tim, ze mouky budeme potrebovat trochu vic.
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bramborové knedlicky nékolikrat oto¢ime. Hotové bramborové knedlicky propichame vidlickou,
potreme trochou oleje a nechame mirné vychladnout.

Finalni faze je vzdy dramaticka - povedli se, nepovedli se? Krajet se daji izkym nozem nebo reznou
niti, ale chutnaji skvéle, dokud jsou jemné bramborové knedlicky jesté teplé.



