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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

1 ks Cibuľ�

25 g M�slo

500 g Špen�t, čerstvý

100 ml Mlieko

5 ks Rožky, suché (n�kr�j�né

n� kocky)

2 PL Strúh�nk�

0.5 Citrón, šť�v�

1 V�jci�

1 štipk�  Mušk�tový orech mletý

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

N� dekor�ciu

3 PL Vl�šské orechy

100 g P�rmez�n, n�strúh�ný

75 g M�slo

N�dých�né špen�tové knedličky
s orechovým m�slom

45—60 Min

Prípr�v�

1 N�jskôr ošúpte � n�drobno n�kr�j�jte cibuľu. Potom ju poduste n� p�nvici s

trochou m�sl� do sklovit�.

2 Medzič�som niekoľko sekúnd bl�nšírujte špen�t v osolenej vri�cej vode.

Potom vyžmýk�jte � nech�jte trochu vyschnúť. Potom špen�t n�kr�j�jte

n�drobno.

3 Zohrejte mlieko v hrnci � rozpustite v ňom m�slo. Zmieš�jte kocky chleb� vo

veľkej mise so zmesou mliek� � m�sl�, cibuľou n�kr�j�nou n� kocky, v�jcom,

špen�tom, šť�vou z polovice citrón� � korením � premieš�jte.

NÁPOVEDA:  V príp�de potreby prid�jte strúh�nku, �by ste dosi�hli

spr�vnu konzistenciu.

4 Nech�jte zmes odlež�ť približne 30 minút � n�sledne vytv�rujte knedličky.

N�jjednoduchší spôsob je n�močiť si ruky � tv�rov�ť knedličky do veľkosti

golfových loptičiek. Priveďte do v�ru osolenú vodu v hrnci � v�rte knedličky

n� nízkom stupni približne 20 minút.

5 Medzič�som si n� p�nvici opr�žte vl�šské orechy, kým s� nerozvinie

orieškov� �róm�. N� prípr�vu hnedého m�sl� nech�jte m�slo rozpustiť n�

p�nvici, kým nezhnedne. Nez�budnite priebežne mieš�ť.

6 Knedličky pod�v�jte s hnedým m�slom, strúh�ným p�rmez�nom �

opečenými vl�šskými orechmi. Dobrú chuť.


