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B

Suroviny

Porce: 1

- slanina 50 g

- mléko 0.251

- hrubd mouka 100 g

- mlety muskatovy kvét 0.5 Spetka
. stl 1.5 1zicka

- sadlo 20 g

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka

- vejce 2 ks

- rohlik 7 ks

- uzeny bok 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 1

Postup:

Slaninu a pecivo nakrajime na kosticky. Do trouby dame na pekac nebo panev rozskvarit sadlo a
slaninu. Vsypeme pecivo a nechame orestovat. Pak smés vyndame a nechame vychladnout.

Do smési pridame hrubou mouku, na kosti¢ky nakrajeny uzeny bticek nebo zbytky uzeného a
osolime, opeprime, dame Spetku muskatového orisku nebo kvétu. VSe zalijeme vlaznym mlékem, ve
kterém jsme rozkvedlali vejce. VSe zpracujeme méchackou v tésto, ze kterého mokrou rukou
tvarujeme kulaté knedliky.

Tyrolské Spekové knedliky varime ve vrouci osolené vody asi 10 - 15 minut. Z uvedeného mnozstvi
mam zhruba 7 knedlika.

Tyrolské Spekové knedliky podavame nejlépe s kyselym zeli a prelité na sadle smazenou cibulkou.
Dobré jsou ale i se Spenatem.


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

