Knedle saribiZiamai paviakom
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za: 0 osoba

vreme pripreme: 45 min
Sastojci

Zatesto:

1 kgkrompira

oko 500 gbrasna

1 kaSkamargarina
ljge

mal osoli

Zapunjenje

e 150 gribizli
e 200 gpavlake
e 1 kesicavanilin Secera

Zaposipanje:

e 200 gprezli

¢ 1 kesicavanilin Secera
e 2-3 kaSikeSecera

e maloulja

Priprema



Krompir oljustiti, oprati i skuvati. Zatim gaizgnjeciti i dodati mu malo soli, bradna, margarin, jgje i sve dobro
umesiti. Testo ne treba da bude jako tvrdo, a ne treba ni da se lepi zaruke.

Razvaljati testo naradnoj povrsini, debljine 1,5 cm, paiseci na kocke zeljene velicine na koje staviti kasicicu
pavlake, kojoj ste prethodno dodali vanilin Secer. Na pavlaku dodati po 3-4 ribizle. Spojiti krgjeve testai praviti
knedle.

Knedle kuvati u vreloj vodi oko 20 minuta.

U Serpici dodati uljei proprziti prezle. Skinuti svatre i malo prohladiti, pa prezlama dodati Secer i vanilin Secer.
Kuvane knedle uvaljati, posuti prezlama, ohladiti i sluziti.
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