Doradca
smaku

Knedle ziemniaczane z morelami

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
szkl. ugotowanych zmielonych ziemniakdéw 2,5
szkl. maki pszennej 3
jajko 2
szt. matych moreli 20
kostek cukru 20
szkl. Smietany 1
op. cukru waniliowego 16 ¢ 1
tyzeczki cukru krysztatu 3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oczywiscie przygotowujgc knedle widoczne na zdjeciu wykorzystatam morele zamrozone latem.
Wypestkowatam je, \"nadziatam\" cukrem i tak zamrozitam w woreczkach, po 20 szt. - do knedli
wktadatam zamrozone. Podam jednak sposéb przygotowania ze Swiezymi owocami. Owoce umy¢,
0sgczy¢, nacigé do potowy, usungé pestki a w ich miejsce wtozy¢ po 1 kostce cukru, \"zamkna¢\"
owoc. Jesli nie mamy cukru w kostkach mozemy uzy¢ zwyktego wsypujac po ok. 0,5 tyzeczki do
kazdej moreli/$liwki. Zimne ziemniaki przetozy¢ do miski, whic¢ jajka i wyrabia¢ ciasto dosypujac
make. Ciasto powinno by¢ zwarte, elastyczne, moze sie lepi¢, ale to nie przeszkadza. Podzieli¢ je
na 20, m/w réwnych kawatkéw (ja nabieram porzadna, czubatg tyzke). Kazda czes¢ rozptaszczyd
na dtoni i na srodku potozy¢ owoc, doktadnie zlepi¢ brzegi formujac. kule. Knedle ktas¢ na osolony
wrzatek (w dwéch turach, nie wszystkie naraz), po zagotowaniu wody zmniejszy¢ nieco ogien
(woda ma lekko wrze¢) i gotowac ok. 8-10 min. Podawad ze Smietang wymieszang z cukrem
waniliowym i krysztatem. Mozna posypac cynamonem, ja dodatam posiekang, suszong zurawine.
Mozna tez polac knedle roztopionym mastem z butka tarta.



