Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na knedle

250¢g
400 g
200 ml
3 szt
1szt
11yzka

2 tyzeczki

11yzeczka

1 tyzeczka

1.2 tyzeczka

Na safatke

400 g
500 g
200 g
160 g
50 ml

2 tyzeczki

1 miynek

6 tyzek

Gotowane buraki
Butka krojona
Mleko

Jaja eco

Biata cebula
Masto

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

@ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

Swieza kolendra

¢ Gatka Muszkatotowa
mielona

Seler

Jabtko

Majonez
Orzechy wioskie
Smietana

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

/¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

Sok z cytryny

(KOTANYI

1881

Knedle z buraka z satatka
Waldorf

@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

1 Cebule drobno posiekaj i podsmaz na patelni na odrobinie masta, az bedzie
szklista. W misce dobrze wymieszaj jajka z solg, pieprzem, kolendra i gatka
muszkatotowa z Kotanyi. Wymieszaj wszystkie sktadniki z kostkami butki w
duzej misce.

2 Buraki drobno zmiksuj i dodaj do ciasta na kluski. Wskazéwka: aby uniknaé
zaczerwienienia rak podczas obierania burakéw, uzywaj rekawiczek. Catosé
bardzo dobrze zagnie¢ i odstaw na 15 minut.

3 Uformuj knedle mokrymi rekami i zagotuj je we wrzacej, osolonej wodzie lub
na parze przez okoto 15 minut.

4 W miedzyczasie mozesz przygotowaé kremowa satatke Waldorf. Aby to
zrobié, obierz seler i pokrdj go w cienkie paski. Umyj jabtka, ale ich nie
obieraj. Przekréj na pét, wydraz gniazda nasienne i pokréj w cienkie
plasterki.

5 Grubo posiekaj orzechy. Smietane wymieszaj z majonezem, dopraw sola,
pieprzem i sokiem z cytryny. Do miski dodaj paluszki selera, plasterki jabtka
i kawatki orzecha wtoskiego, wymieszaj z kremowym sosem.

6 Gotowe knedle wyjmij z garnka, podawaj z satatka, smacznego!
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