Knedle sa kus-kusom i pekmezom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

1 %oljakus-kusa
2 Soljevode

1 prstohvatsoli
1/2 %oljebrasna

Posip za knedle:

¢ 1 kasSkamaslaca
o 2 kaSkeulja
e 5kaskamrvice-prezle

Priprema

Ako Zelite manje knedli uzmite manju Solju, jaradim sa Soljom od 2 dI. U Serpu sipajte vodu, dodajte prstohvat
soli te kad provri dodajte kuskus, ostavite da se potpuno ohladi. Potom u ohlaenu smesu dodajte bradno. Sve
izmeSgjte. Kasikom uzimajte malo testa, oblikujte na dlanu mali disk stavite kaSicicu pekmeza po izboru, jasam
stavljalavisnje i pekmez od kgjsija, zatvorite, i oblikujte kuglice. Uzmite vecu Serpu i sipgjte dosta vode, stavite
daprokljucai stavljajte knedle, kuvgte knedle dok neisplivaju na povrainu. Rupicastom kasikom vaditi knedle
i stavljati utiganj sa: 1 kaSikamaslacai 2 kasSike ulja, staviti da se otopi maslac i zagreje u tiganju, staviti
mrvice i malo isprziti. Jednu po jednu knedlu stavljati u tiganj dok su joS vruce uvaljajte u mrvice-prezle, a
mozei u lan ili ostavite bez icega pa prelite pavliakom i Secerom ili javorovim sirupom, kako volite.



Savet

Jako su fine kad su tople, ai fine sui kad su hladne. :) Moji nisu ni primetili da nije testo od krompira. :) :)
Probajte ako niste.



