Drozdové knedlicky

https://www.varimesmarcelou.cz/drozdove-knedlicky

Drozdové knedliCky pripravuji rada. Jsou chutné a jejich priprava netrva dlouho a také neni potreba
nakupovat zadné speciélni suroviny.

Na 26 drozdovych knedlicku si pripravime

e 40 g masla

1 menSi cibuli nakrajenou na drobné kosticky (35 g)

1 platek uzeného Speku, nakrajeného na velmi malé kosticky

1 kostka drozdi (42 g)

1 ¢ajovou 1ziCku cerstvého ¢i suSeného libeCku a Salvéje (lze i majoranku Ci oregano)
3 Spetky soli

5 strouhnuti muskatového oriSku

 Na Spicku noZe kajenského pepre

* 1 celé syrové vejce

e 40 g strouhanky

Postup pripravy drozdovych knedlicku

Do mensi panve (20 cm v pruméru) vlozime odvazené maslo, kosticky cibule a kosticky uzeného
Speku. Smazime priblizné 3 minuty, cibule musi jen zméknout.
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Na osmazenou cibulku nadrobime kvasnice a nechame je rozpustit.

Kdyz se kvasnice rozpusti, panev okamzité stahujeme ze zdroje tepla a vSe v panvi nechame
vychladnout.

Do studeného zékladu na knedlicky nasypeme suseny libecek se Salvéji, 3 Spetky soli, na hrot noze
kajenského pepre a par strouhnuti muskatového oriSku. Priddme rozklepnuté celé vajicko a vidlickou
zaCneme smés promichdavat a prisypavat odvazenou strouhanku.
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RADA: Hotové tésto na knedlicky nechte priblizné 15 minut odpocivat, aby strouhanka
nasala vlhkost. Sami uvidite rozdil v hustoté tésta bezprostredné po zamichani a nasledné
po 15 minutach. Po uplynuti 15ti minut bude tésto hutnéjsi a bude se s nim krasnée
pracovat.

Tésto odkrajujeme 1zickou a v navlh¢enych dlanich tvorime knedlicky asi o praméru 2 cm. J4 jsem
jich pripravila elegantnich 26.
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Knedlicky vlozime do drozdové polévky a varime asi 10 minut. Pokud budete chtit vkladat knedlicky
do vyvaru, uvarte je radéji v osolené vodé zvlast a do talire je pridavejte az pri servirovani.
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