Krupicoveé knedlicky do poléevky z
odpalovaného testa, s masem a salveji

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarky-do-polevky/krupicove-knedlicky-do-polevky-z-odpalovaneho
-testa-s-masem-a-salveji.html

Kazdou polévku, kde jsou knedlicky, s velkou chuti snim. Moje krupicové knedlicky jsou pripravené z
odpalovaného tésta. Jsou navonéné Salvéji a muskatovym oriSkem a pro zvyraznéni chuti pridavam
hovézi maso. Ale mizete ho nahradit i kvalitni Sunkou.

Na pripravu 30 knedlicka o pruméru 2,5 cm budeme
potrebovat

Na testo

e 120 g détské krupicky

250 ml mléka

25 g masla

Y kdvoveé 1zicky mletého muskatového orisku
1 ¢ajovou 1zicku soli (vrchem)

Na dokonceni

e 1 vejce

» 60 g vareného hovéziho masa (méla jsem maso ze Zebra)
« 7 Cerstvych Salvéjovych listu

« 1-2 Spetky soli

« Elektricky sekacek

Postup pripravy krupicovych knedlicku
Nejprve si pripravime vsechny uvedené suroviny.

Do misky sekac¢ku nakrajime uvafené hovézi maso. Salvéjové listy opereme, natrhdme na mensi kusy
a pridame je do sekacku.

Suroviny v sekacku lehce posolime. VSe nechdme rozsekat na velmi jemnou smés.

Do kastrolu nalijeme mléko, pridame nakrajené a odvazené maslo, vrchovatou 1zicku soli a vse
zaCneme zahrivat. Do odvazené détské krupicky prisypeme nastrouhany muskatovy orisek a
promichame.

Kdyz mléko privedeme k varu, postupné zacneme pridavat krupicku. Dikladné michdme metlou az
do uplného zapracovani krupicky.
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Postup pripravy knedlicku I.
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni metlu vyménime za méchacku, zmirnime privod tepla nebo ho zcela vypneme a michame, az
nam vznikne koule, ktera se nelepi ani na hrnec ani na varec¢ku a na dné kastrolu se zac¢ne tvorit bily
povlak. Je to proces, ktery netrva dlouho, jen par minut.

Pak nadobu odstavime a tésto nechame asi 5 minut mirné zchladnout. Potom k nému pridéame
nasekanou smeés z masa a Salvéje a jedno rozklepnuté vejce.

Méchackou vSe dikladné promichame, aby se tésto propojilo s vejcem i masem a vzniklo nam
jednolité tésto. Klidné pouzijeme na michani tésta ruku. Ochutname, zda je dostatecné slané a
eventualné dosolime.

Tésto nesmi byt mdlé, protoze Cast své slanosti pri zavarovani preda polévce.
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Postup pripravy knedlickua II.
Zdroj:Marcela Hackerovd

Navlh¢enyma rukama tvorime knedlicky o priméru asi 2,5 cm. Mizeme je bud vSechny zavarit
rovnou do polévky, nebo jako ja, polovinu do polévky a polovinu do mrazéaku.
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Hotové knedlicky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pokud je budete davat do mrazaku, rozlozte je nejprve na talir nebo téc a vlozte na hodinu nebo dvé
do mrazaku. Pak je, lehce zmrzlé, vlozte do saCku a vratte zpét do mrazaku.

Hotové knedlicky vlozte do vrouci polévky, a kdyz vyplavou na hladinu, jsou uvarené. Do polévky
muzete pridat i zbylé hovézi maso, nakrdjené na malé kousky.
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