mCIUb cz 5 rijna., 2023

Bramborové knedliky plnéné uzenym masem

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Knedliky

750 g brambory (typ C)
250 g  hruba mouka
stl

60 g maslo

2 ks vejce
Napln
400g uzené maso
2 ks cibule
2 strouzek Cesnek
4 1zice olivovy olej
sul
pepr mlety
Dale

hruba mouka (na val)

kysané zeli jako priloha
(podle chuti teplé i studené)

Postup pripravy



Nejprve se pustime do pripravy bramborovych knedlikii: Brambory si uvarime ve slupce den predem. Druhy
den je oloupeme a najemno nastrouhame. Priddme k nim hrubou mouku, stl, rozpus$téné maéslo a vejce. Ve
promichame a vypracujeme do tuzsiho tésta. Nyni si pripravime napln: Uzené maso nakrajime na malé
kosticky, cibuli s cesnekem oloupeme a nasekdme nadrobno. Na oleji osmahneme nejprve cibuli, po chvili
pridame uzené maso s ¢esnekem a jesté chvili smazime. Poté odstavime z ohné, dochutime soli a mletym
peprem a nechame vychladnout. Nyni si rozvalime pripravené bramborové tésto na pomouceném vale a
rozdélime ho na ¢tverce. Do kazdého ¢tverce dame 1zici pripravené naplneé a rukama zabalime do koule.
Knedliky vhazujeme do vétSiho mnozstvi vrouci osolené vody s trochou oleje. Varime podle velikosti zhruba
10 az 12 minut (hotové knedliky samy vyplavou na hladinu). Uvarené knedliky podavame s kysanym zelim.



