Knedlicky do polévky z mleteho masa
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Suroviny

Porce: 1

- mleté michané maso 200 g
- olej 1 Izice

- cibule 0.5 ks

- podle chuti

- mletd sladké paprika 1 ks
- mlety kmin 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

- mlety muskatovy orisek 1 ks
. Cesnek 1 ks

- podle potreby

- jemna strouhanka 1 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Cibuli a Cesnek oloupeme, cibuli nakrajime nadrobno a Cesnek prolisujeme.
Na oleji osmahneme cibuli a pridame ji k mletému masu. Dikladné propracujeme vidlickou

(pripadné rozmixujeme), aby hmota byla jemné;jsi. Priddme koreni a také podle chuti Cesnek. Ja jsem
koreni dala odhadem, vSe zpracovala, uvarila 1 knedlicek a podle jeho chuti upravila smés.


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

Na vedlejsim talitri smichdme prosatou strouhanku s praskem do peciva a priddme do masové smési.
Postupnym pridévanim jemné prosaté strouhanky vypracujeme kompaktni hmotu, z ni vytvarujeme
kulicky a potom je slabé obalime v prosaté strouhance.

Knedlicky uvarime domeékka v osolené vode.

Knedlicky z mletého masa pridame do hotové polévky. Pokud nam knedlicky zbudou, muzeme je
zmrazit pro pripravu dalsi polévky.



