Strouhankoveé knedlicky do polévky

Kategorie: Polévky

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- sul 1 ks

- strouhanka 150 g

- muskatovy kvét 1 ks

- vejce 1 ks

- mléko 1 ks

- mlety Cerny pepr 1 ks
- maslo 1 ks

- majoranka 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Strouhanku dame do misky, z vejce priddme jen zloutek, bilek uslehdme se Spetkou soli do snéhu.
Pridame koreni, masla tolik aby se hmota spojila, pridame trosku mléka, aby knedlicky nebyly moc
suché. Nakonec zapracujeme do hmoty uslehany bilek.

Tvorime knedlicky (kulicky) a zavarime asi 7 - 9 minut v polévce. Strouhankové knedlicky se hodi do
vyvaru - masovych i zeleninovych.

Chcete-li knedlicky chutové ozvlastnit, zkuste do nich pridat vegetu nebo maggi. Strouhankové
knedlicky se prodélavaji prevazné rukou.


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

