Spekové knedliky na zeleninovém ragu
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- knedliky

- ve slupce uvareny a oloupany brambor 1 kg
- vejce 2 ks

- hruba mouka 200 g

. sul 1 hrst

- hladkd mouka na posypani valu 1 hrnek
- napli do knedliku

- Spek 200 g

- cibule 200 g

- Cesnek 50 g

- petrzelka kudrnka 50 g

- pepr 1 hrst

. sul 1 hrst

- zeleninové ragu

- kedlubna 300 g

. rliziCkova kapusta 300 g

- ¢ervena cibule 50 g

- jarni cibulka 50 g

- slunecnicovy olej 50 ml

- voda na podliti zeleniny 200 ml

- instantni jiSka 50 g

- strouhany muskatovy orisek 1 Spetka
. sul 1 hrst

- pepr 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Vareni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejprve pripravime napli do knedlikii. Spek nakrajime na kosti¢ky, na rozpalené panvi ope¢eme,
pridame na kosticky nakrdjenou cibuli a cesnek. Jakmile je Spek zlatavy, stdhneme z tepla, scedime
od prebytecného tuku a smés smichdme s nasekanou petrzelkou. Nechame vychladnout. Touto smési
plnime bramborové tésto:

2. Brambory nastrouhdme na jemném struhadle, pridame vejce, mouku, sul a vypracujeme tésto, ze
kterého tvorime kulaté placicky o pruméru cca 10 cm, plnime smési $peku a balime do kuli¢ek.

3. Varime v osolené vodeé asi 10 minut.

1. Kedlubnu nakréjime na kostky, kapustu na pulky, cibuli na mésicky a jarni cibulku na kolecka.
2. Zeleninu prudce orestujeme na oleji, jarni cibulku pridame az nakonec, zalijeme vodou a velmi
kratce podusime, cca 5 minut.

3. Nakonec zahustime instantni jiSkou a dochutime soli, peprem a muskatovym orisSkem.



