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Suroviny

Porce: 4

- Staré rohliky 250 g

- Mléko 100 ml

- Cibule vétsi 1 ks

- Slanina nebo Spek v celku 70 g
- Maslo 2 lzice

- Nasekané pazitka 1 hrst

- Nasekana majoranka 1 hrst
- Vejce 1 ks

- Hladka mouka 50 g

. Sul 1 1zicka

- Pepr 1 Izicka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Hovézi vyvar 1500 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:

Rohliky nakrajejte na kosticky a v misce je pokapejte mlékem. Cibuli nasekejte najemno a Spek
nakrajejte na kosticky a oboji v panvi orestujte na masle. V mise smichejte osmazenou cibulku a Spek
s pazitkou, majorankou, vejcem, moukou a kostickami rohliku.

Smés dochutte soli, peprem a muskatovym oriskem a pak z ni vypracujte stredné velké knedliky a
uvarte je v osolené vodé domékka (jakmile vyplavou na povrch, jsou uvarené). Podavejte prelité
horkym hovézim vyvarem.


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




