PREDKRM

Roter Hahn

Spekové knedliky

V minulosti se musely mladé Zeny zemédélci obvzIast snaZit, aby se
slaninové knedliky dobfe vydafily. Absolutni jihotyrolska klasika.

Pfiprava - Spekové knedliky

PFisady - L o
Chleba nakrajejte na malé kosticky, vlozte do misy a pridejte najemno nakrajeny Spek.
6 LIDE 60 MIN.
1kg peciva na knedliky
Nakrajejte pazitku a posypte chléb se Spekem.
200g Speku
1svazek Cerstvé pazitky Rozmichejte mléko, vejce a siil, prelijte pres chléb a dobfe promichejte.
750 ml mléka
trocha olivového Pridejte 2 [Zice pSeni¢né mouky a znovu promichejte.
oleje
stl Nechejte 15 minut odstat a poté mokryma rukama vytvorte kulaté knedliky.
2 lzice pSeni¢né mouky
X Knedliky vafte pod poklickou 15-20 minut.
8 vejce

(7. ) Spekové knedliky servirujte v hovézim vjvaru nebo se zelenym i zelnym salatem.
www.roterhahn.it

Hodné stésti
Daniela Kaserer

Hospodyné provozujici selsky Senk pod znackou "Roter Hahn"
NIEDERMAIR V KASTELBELL/TSCHARS

https://www.roterhahn.cz/cs/dovolena-na-statku/poteseni-na-statku/recepty-jizni-tyrolsko/recept/spekove-knedliky/
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