Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na pohankové knedliky

250 ml
500 ml
1PL
4 ks
3PL
2CL
2CL

1CL

Pohéanka

Zeleninovy vygvar, &iry
Maslo

Vaje&né zltky
Pohéankovéa muka
Sol

¢ Petrilenova viat
krdjana

¢ Képor su$eny krajany

Na képrovi oméacku

100 g
2pL
250 ml
200 g
1PL

4 PL

1 Stipka

Maslo

Mika, hladka

Zeleninovy vygvar, &iry
Kysla smotana

Ocot

¢ Képor suseny krajang

¢ Morské sol jedla
jédovana

Ku kari kapuste

300g
2PL
3PL
1CL

1 Stipka

Kapusta, biela
Rastlinng olej
Voda

¢ Kari

¢ Morska sof jedla
jédovana

(KOTANYI

1881

Pohankové knedliky na kbéprovej
omacke s kari kapustou

@ 7090 Min @ QPP

Priprava

1 Zeleninovy vgvar s maslom privedieme do varu. VmieSame pohanku a par
minut povarime. Potom oher zmiernime, prikryjeme pokrievkou a nechame
odpodivat.

2 Vychladnutd pohénku zmie$ame s vaje&ngm Zitkom, bylinkami Kotanyi ako
aj s pohankovou mukou a dochutime sol'ou. Raru predhrejeme na 190 °C.

3 Zozmesivytvarujeme knedlicky vel'kosti golfovej lopticky a poukladédme na
plech vystlan( papierom na pecenie. Pe¢ieme vo vyhriatej rire na 190 °C 15
minut.

L4 Na omécku rozpustime maslo v hrnci, priddme muiku a mieSame, kgm

omacka nebude hladka.

5 Zalejeme polievkou a nechame prejst varom. Pridajte képor Kotanyi a ocot.
Dochutime solou. Pred podavanim vmie$ame kysli smotanu.

6 Kapustu nakrajame na pruazky, zI'ahka opecieme na panvici s olejom, ¢asto
premiesame.

7 V d'alsom kroku osolime, podlejeme vodou a kratko podusime.

8 Nakoniec pridajte Kotanyi Kari, dobre premiesajte a vychutnajte si.
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