Knedle sa Sljivama bez kostica

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

500 gkrompira

200 gostrog brasna

1 kaSicicamasti

ljge

malosoli

mal osoda bikarbone

50 gostrog brasna zarazvaljivanje testa

Zanadev:

e 20zaleenih djiva sa kockom Secera

Zaposip:

3 kaSikeprezla

maloulja

1 kesicavanilin Secera burbon
malocimeta

Priprema

Jasno je da svi zngju darade knedle sa djivama, ajaVam dajem joS jedan interesantan nacin izrade knedla.
Prvo, u jesen kad sam kupila dljive ocistila sam ih od kostice ali pazljivo da se ne razdvoje dve polovine. Drugo,



u svaku dljivu sam stavila 1 kocku Secerai tako sam djive zaledila jednu do druge naravnoj povrsini i posie
kada su se zaledile prebacila u kesu. Tako zaleene djive sa kockama Secera koristim zaizradu knedli u zimskim
mesecima. Krompir staviti da se kuvai kuvati ga u slanoj vodi 50 minuta. Na radnu povrsinu staviti brasno,
dodati so i soda bikarbonu. Kuvan krompir odmah oljustiti i propasirati na pasirki za krompir. Pasirani krompir
joS topao pomesati sa pripremljenim braSnom. Napraviti udubljenje u sredini i staviti mast i jaje. Rukama dobro
umesiti testo da bude glatko. Radnu povrsinu posuti braSnom i razvaljati testo. 1z zamrzivacaizvaditi djive sa
kockama Secera. Rezati testo u kvadratice (velicina zavisnaod velicine dljiva) i na svaki kvadratic staviti u
sredinu zaleenu djivu.

Spojiti krgjeve kvadraticai formirati knedle.

U Siru posudu staviti vodu da prokljuca, uliti malo uljai stavljati knedlei kuvati ih 10-ak minuta.

I stovremeno staviti namalo ulja prezle da se prze da postanu blago rumene. Supljikavom kasikom vaditi knedle
iz vode, posuti sa vanilin Secerom burbon i proprzenim prezlama. Sluziti sa cimetom u prahu i kristal Secerom.

Slika presecenih knedla.

Savet

Kada radim knedle sa 8ljivama one su hama zapravo glavno jelo.



