Doradca
smaku

Wigilijne knedle na stodko
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PRZYGOTOWANIA PORCJI
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orzechy wioskie

SKELADNIKI
CIASTO
maka 400 gram
ziemniaki ugotowane 700 gram
sol szczypta
jajko 1 sztuka
MAK
mak 180 gram
miéd 2-3 tyzki
orzechy wloskie 1 gars¢
rodzynki 2 tyzki
Zurawina suszona 2 tyzki
suszone sliwki kalifornijskie ok 6 sztuk
daktyle ok 5 sztuk
olejek migdatowy
ORZECHOWO: MIODOWA OMASTA
masto 100 gram
miod 2-3 tyzki

3/4 szklanki siekanych



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Make wyktadamy na stolnice. Doktadamy do niej jajko, ziemniaki oraz sél. Energicznie
zagniatamy ciasto.

Gotowe watkujemy na grubos¢ okoto 0,5-0,7 cm. Za pomoca szklanki wycinamy z
niego kota.
Na kazde koto wyktadamy porcje makowego nadzienia.

Zawijamy boki do géry i sklejamy je. Formujemy knedle.

MAK:Mak sparzamy. Ostygniety mielimy 2 razy.

Orzechy siekamy na mniejsze czesci, $liwki i daktyle kroimy w kostke, rodzynki i
zurawine pozostawiamy w catosci.

Do zmielonego maku dodajemy przygotowane bakalie. Na koniec wlewamy midd i
dodajemy butke tartg. Catos¢ miksujemy. Ewentualnie na koniec dodajemy jeszcze
miéd do smaku oraz odrobine olejku migdatowego. Z gotowej masy makowej
formujemy kulki, dos¢ mocno je Sciskajac. Uformowane uktadamy na wycietych z
ciasta ziemniaczanego kétkach.

OMASTA:

Masto rozpuszczamy. Do rozpuszczonego dodajemy midd orz orzechy. Catos¢ chwilke
podgrzewamy, by orzechy zmiekty. Gotowg omastg polewamy knedle przed
podaniem.



