Bramborové
knedliky plnéné
uzenym masem

Ingredience:

Na 2 porce budeme potrebovat:

500 g velkych brambor (pouzili jsme odridu marabel)
130 g polohrubé mouky

2 Izice bramborového Skrobu

30 g masla

200 g moravského uzeného Schneider
1 cibule

1 Ctvrtka zeli

1 Izice Cerveného viného octu

1 Izice hnédého cukru

1 Cajova IZiCka nasekané petrzelky
sl

Postup:

Brambory lehce propichame jehli¢kou nebo nozem a peceme i se slupkou na 170 stupnd zhruba 1
hodinu. Potom nechame zchladit, rozpdlime a Izici vydlabeme vnitrek. Rozstouchame témér
dohladka, pridéme mouku, Skrob, stl, rozpusténé maslo a vytvarujeme hladké tésto. Nechame
alespon 10 minut odpocivat. Vytvarujeme si vétsi kuli¢ky a ty pak pomoucnime polohrubou
moukou a vytvarujeme placi¢ky. Dovnitr pfidame nakrajené opecené uzené s cibulkou najemno a
zabalime dokulata. Varfime na pare zhruba 10 minut.

Zeli nakrouhdme najemno a ochutime soli, octem a cukrem. Pridame petrzelku a mdzeme
servirovat. Na ozdobu pak miZeme pouzit jesté osmazené slupky z brambor z peceni, které
obalime nejprve v mouce a fritujeme dozlatova.

Tento recept pro vas pfipravil http://www.ohmychef.cz.




