Chrestovy krém s drubezimi knedlicky
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Suroviny

Porce: 4

- Smetana 2 lzice

- Bily chrest 500 g

- Brambora 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Maslo 3 lzice

- Olej 1 Izice

- Kureci vyvar 11

- Vejce 1 ks

- Petrzelova nat 1 hrst

- Strouhanka z housky 3 IzZice
. Sunka 70 g

- Kureci maso 250 g

- Solamyl 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejdrive si pripravime smés na knedlicky. Kureci prsa oCistime, nakrajime na kosti¢ky a spolu se
Sunkou a 2 1zicemi vody umeleme dohladka. Pak k masu pridame vejce, sul, pepr, muskatovy orisek,
nasekanou petrzelku, solamyl a strouhanku. Masovou smés radné prohnéteme a nechame asi 20
minut v chladu rozlezet.

Chrest zbavime dievnatych ¢asti, stonky oloupeme a nakrajime na 2 - 3 cm dlouhé kousky. Kiehké
Spicky odlozime stranou. Bramboru oloupeme, nakrdjime na kosticky a spolu s kousky chrestu
osmahneme na masle. Pak vSe osolime, opeprime, zalijeme vyvarem a zvolna varime asi 20 minut.


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

Mezitim z masové smési mokryma rukama tvorime knedlicky, které zvolna opeceme na oleji a
nechdme na sitku okapat.

Meékky chrest s bramborou rozmixujeme dohladka, vlozime knedlicky, Spicky chrestu a vSe povarime
asi 5 - 10 minut. Polévku podle potreby dochutime a zjemnime smetanou.

Chrestovy krém s drubezimi knedlicky podavame s ope¢enymi toasty.



