Bramborové knedliky s masovou nadivkou

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- brambory 1 kg

- hladkd mouka 250 g

- vejce 2 ks

- zloutek 1 ks

. sul 1 Spetka

- Napln

. petrzel 1.2 svazek

- maslo 1 Izice

- veprova pecené 300 g
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- mletd sladka paprika 1 Spetka
- strouhanka 6 1zice

- maslo 6 Izice

Doba pripravy: 25 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
PRIPRAVA:

Na nadivku petrzel umyjte a nasekejte; cibuli oloupejte, na jemno nasekejte a na troSe masla


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

osmahnéte; veprovou peceni posekejte a kratce osmahnéte; okorente soli, peprem a paprikou;
nakonec primichejte posekanou petrzel; nadivku nechame vychladnout.

POSTUP:

Brambory umyijte a protlacte lisem na brambory; smichejte s prosetou moukou, vejci, vajeCnym
zZloutkem a trochou soli a uhnétte na tésto; tésto rozdélte na osm stejné velkych dil; kousky tésta
rozvalejte a rovnym dilem na né rozdélte nadivku; poté utvorte z tésta knedlicky, vlozte je do osolené
vrouci vody a nechte na malém plameni 15 - 20 minut varit; strouhanku osmahnéte na masle;
knedlicky vyberte z vody, nechte dobre okapat a posypte maslovou strouhankou.

Jako priloha k plnénym knedlikim se hodi kysané zeli posypané slaninovymi kostiCkami.



