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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� knedle

250 g Gotow�ne bur�ki

400 g Bułk� krojon�

200 ml Mleko

3 szt J�j� eco

1 szt Bi�ł� cebul�

1 łyżk� M�sło

2 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 łyżeczk� Śwież� kolendr�

1.2 łyżeczk�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

N� s�ł�tkę

400 g Seler

500 g J�błko

200 g M�jonez

160 g Orzechy włoskie

50 ml Śmiet�n�

2 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

6 łyżek Sok z cytryny

Knedle z bur�k� z s�ł�tk�
W�ldorf

45—60 Min

Przygotow�nie

1 Cebulę drobno posiek�j i podsm�ż n� p�telni n� odrobinie m�sł�, �ż będzie

szklist�. W misce dobrze wymiesz�j j�jk� z sol�, pieprzem, kolendr� i g�łk�

muszk�tołow� z Kot�nyi. Wymiesz�j wszystkie skł�dniki z kostk�mi bułki w

dużej misce.

2 Bur�ki drobno zmiksuj i dod�j do ci�st� n� kluski. Wsk�zówk�: �by unikn�ć

z�czerwienieni� r�k podcz�s obier�ni� bur�ków, używ�j ręk�wiczek. C�łość

b�rdzo dobrze z�gnieć i odst�w n� 15 minut.

3 Uformuj knedle mokrymi ręk�mi i z�gotuj je we wrz�cej, osolonej wodzie lub

n� p�rze przez około 15 minut.

4 W międzycz�sie możesz przygotow�ć kremow� s�ł�tkę W�ldorf. Aby to

zrobić, obierz seler i pokrój go w cienkie p�ski. Umyj j�błk�, �le ich nie

obier�j. Przekrój n� pół, wydr�ż gni�zd� n�sienne i pokrój w cienkie

pl�sterki.

5 Grubo posiek�j orzechy. Śmiet�nę wymiesz�j z m�jonezem, dopr�w sol�,

pieprzem i sokiem z cytryny. Do miski dod�j p�luszki seler�, pl�sterki j�błk�

i k�w�łki orzech� włoskiego, wymiesz�j z kremowym sosem.

6 Gotowe knedle wyjmij z g�rnk�, pod�w�j z s�ł�tk�, sm�cznego!
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