Knedle sa gljivama bez krompira

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 300 gbrasna

e 100 ggriza

¢ 50 gmargarina
e Jjgeta

Zapunjenje

20-25 komadasdjiva

1 kesicavanil Secera
200 gprezle

po ukusucimetai Secera
4-5 kaSkaulja

malosoli

Priprema

U dublju Serpu sipati polalitre vode, dodati margarin pa kad prokljuca sipati brasno i varjacom meSati dok se
svene gedini.

Skinuti sa vatre pa mikserom umutiti jedno po jedno jgje.



Testo izruciti na pobrasnjenu povrdinu i posuti ga sa malo bradna. Ostaviti malo da se prohladi da se moze
rukom umesiti.

Oprati i ocistiti Sljive.

Testo malo rukama umesiti da bude glatko pa ga oblikovati kao rolat.

Ostrim noZzem seci Snite debljine 1,5 cm koje ce padati ha brasno.

Svaku Snitu rukom malo radiriti pana sredinu staviti poladljivei sipati na nju malo vanilina pa poklopiti
drugom polovinom §ljive.

Rukama oblikovati knedle i Spustati ih na brasno.

U vecu Serpu sipati vodui staviti da prokljuca. Dodati malo soli. U kljucalu vodu pazljivo Spustati knedle da se
kuvaju. Ja sam dobila 25 knedli pa sam kuvala u dve ture. Dok se knedle kuvaju na ulju proprZziti prezlu. Knedle
su kuvane kad isplivaju na povrSinu vode. Tadaih jednu po jednu vaditi francuskom (resetkastom) kasikom i
Spustati naprezlu i malo ih prevrtati da se uvaljaju u nju.

Knedle duziti tople mada su lepe i hladne. Posipati ih po zelji cimetom, Secerom i vanilinom.

Savet

Knedle sam uvek pravila satestom od krompiramislei da su tako najbolje. Prodle godine sam probala ovaj nain
i uverila se da se ovako ne samo brzei lakSe prave nego su veoma ukusnei toplei hladne. | po starom receptu, a
i u ovom sam deo bradna zamenila grizom &to knedle ini prhkim i laganim. Mogu se praviti i savisnjamali
kajsijama. U svakom sluaju su pravi uzitak.



