Bylinkoveé knedliky
Kategorie: Prilohy

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Brambory uvarené ve slupce 500 g

- Housky - 1 den staré 3 ks

- Polohruba mouka 150 g

- Vejce 3 ks

. Sul 1 Spetka

- Strouhanka 100 g

- Mléko 150 ml

. Cerstvy $penat 250 g

- Sekané cerstvé bylinky(petrzelka, majoranka, kerblik, estragon, pazitka, kopr) 3 1Zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Uvarené brambory oloupeme a nastrouhdme. Housky namocime do teplé vody a dobre je
vymackéame.

Spenét oéistime, omyjeme, osu$ime a najemno nasekédme. Pak ho povafime v malém mnoZstvi vody
pri mirné teploté. Vodu slijeme a Spenat jeSté dobre vymackame.


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

Brambory, namocené housky, Spenat, mouku a vejce zpracujeme na tésto. Priddme do néj bylinky a
prohnéteme. Pokud je tésto priliS tuhé, priddme trochu mléka. Je-li naopak prilis ridké, pridame tolik
strouhanky, aby tésto mélo spravnou konzistenci.

Navlh¢enyma rukama tvorime z tésta knedliky. varime je v osolené vodé 10 minut. Pokud bychom
zjistili, Ze je$té nejsou uvarené, mizeme dobu vareni trochu prodlouzit.



