Spenatové knedliky

https://www.varimesmarcelou.cz/spenatove-knedliky

Spenat i $penétové knedliky jsem nejedla opravdu velmi, velmi dlouho. Snad naposledy od babi¢ky,
ktera si Spenat péstovala na zahradce. Chut ¢erstvého Spenatu, pripraveného z par surovin a
prakticky do 5 minut, mé mile prekvapila. Spenéatové knedliky s pe¢enym telecim véleckem a Gerstvé
pripravenym Spenatem je neodolatelna symfonie chuti. Je to pokrm, ktery stoji za vyzkouseni. I u nas
bude Spenat nyni Castéji, nez 1x za padesat let.

Na pripravu 12 ks Spenatovych knedliku o prumeéru 5 cm
(4-5 porci) budeme potrebovat

Na sSpenat do knedliku

* 100 g Cerstvého Spenatu

1 polévkovou lzici oleje (sadla)

1 salotku nakrajenou na malé kosticky
Spetku soli

20 g mésla

Na knedliky

e 250 g toustového chleba (i s okraji) nasekaného v sekacku

400 g varenych brambor, nastrouhanych na mrkvovém struhadle
2 celd vejce, rozslehana vidlickou

7 g soli

Muskatovy orisek

Hotovy a vychlazeny $penat do knedliku

Dalsi pomocnici

* Elektricky sekacek

» Naparovacek

 Klze ze $peku nebo Spek
Narocnost: snadné

Doba pripravy $pendtu do knedlikii: 4-5 minut

Doba vareni knedlikii: v pare po dobu 18 minut
Postup pripravy spenatovych knedliku

Platky toustového chleba nahrubo natrhdme a vlozime do sekacku. Béhem chvile si pripravime
chlebovou drobenku. Sekala jsem na dvakrat. Nasekany toustovy chleba rozprostreme a v troubé
nechame mirné oschnout. Jen mirné, nesmime vyrobit strouhanku.

Jako druhy ukon v poradi si pripravime Spenat. Do horké panve nalijeme polévkovou 1zici oleje
(sddla) a prisypeme kostic¢ky $alotky. Salotku nechédme jen zesklovatét, musi jen zméknout a ziskat
sladkou cibulovou chut. Trva to priblizné 2 minuty.
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Cibuli zasypeme Cerstvym Spenatem a nechame ho jen zavadnout, 1-2 minuty postaci. Pak zdroj tepla
vypneme, Spenat posolime a pridame i platek masla. Nechame vychladnout. Pak Spenat nahrubo
nakrajime.

Do misky na zadélavani tésta nastrouhdame studené, uvarené brambory. Pridame i 2 rozslehana
vajicka, sul, nékolik strouhnuti muskatového oriSku a vychladly nakrajeny Spenét. Jako posledni
pridame drobenku z toustového chleba.
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Rucné vsechny suroviny zpracujeme v tésto, které rozdélime na 12 priblizné stejné velkych kouli o
pruméru 5 cm.

Do velkého kastrolu vlozime naparovacek, naparovaci plochu potreme Spekem (aby se knedliky
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neprilepily), prilijeme pod néj asi 2 dl vody. Vodu privedeme k varu. Na naparovacek rozlozime 6
knedlikl a od bodu varu varime 18 minut. Pak knedliky vyndame a cely proces opakujeme s dal$imi 6
kusy knedlikt. Do doby podavani knedliky uchovavame v teple.

Spendtové knedliky s pecenym telecim vdleckem a ¢erstvé pripravenym $pendtem je
neodolatelna symfonie chuti.

Spenétové knedliky jsem podéavala s platky teleciho, pe¢eného na zeleniné (mrkev, celer, cibule,
cesnek, 1 dl suchého Cerveného vina, koreni a 3 pokrajené susené Svestky). Vypek z masa jsem
prepasirovala a pridala platek masla.

Prilohovy $penét jsem pripravovala stejné jako do knedliku, jen jsem jesté pridala nadrceny Cesnek a
trochu mletého Cerného pepre.

Bylo to tak vyborné, ze i nyni, pri psani, se mi sbihaji sliny.
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