Knedle sa djivama

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zaknedle:

oko 700 gbelog krompira
ljge

30 gputera

3 kasikepSenicnog griza
malosoli

250-300 ghrasna

djive

Ostalo:

o ulje
e 0ko 150 gprezle
e Secer za posipanje

Priprema

Krompir oguliti, iseci nakockicei skuvati u malo posoljenoj vodi. Kuvani krompir ocediti od vode, ispasirati,
dodati puter i ostaviti da se ohladi.

U ohlaeni krompir dodati jaje, griz, so i postepeno dodavati brasno.

Odvajati komadice testa, na dlanu rastanjiti i na sredinu svakog kruga staviti djivu.



Rukama spojiti krajeve, visak testa (ako gaima) odstraniti i praviti knedle. Slagati ih na pobrasnjenu tacnu dok
sve ne zavrsite.

Gotove knedle spustati u malo posoljenu kljucalu vodu. Kuvati dok neisplivaju na povrsinu.

Kada knedle isplivaju na povrsinu, ostaviti da se kuvaju jos 2 minuta.

U tiganj staviti uljei sipati prezle, cim pocne da'cvrci” stavljati knedle u tiganj, protresti da se knedle dobro
uvaljaju sasvih strana.

Gotove knedleizvaditi natanjir i posuti Secerom.

Savet

Ja sam koristila odmrznute dljive, unutra nisam stavljala Seer ni cimet, vi po Zelji mozete koristiti pekmez ili
kajsije:) Od viskatesta mozete praviti valjuske :) Prijatno!



