Doradca
smaku

Knedle serowe ze $liwkami i dwoma sosami
IFA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 5+

SKEADNIKI

Knedle

twardg

maka orkiszowa
maka krupczatka
jajko

sol

sliwki wegierki

cukier

Sos waniliowy
mleko

$mietana kreméwka
z6ttko jajek

cukier

laska wanilii

maka ziemniaczana

Sos sliwkowy
sliwki wegierki

cukier

2504

1 szklanka (maka jasna)
1/4 szklanki

1

1 szczypta

8

1/2 szklanki
1/2 szklanki
1

3 tyzki

1 tyzka

10

4 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Twardg przetéz do miski, pokrusz widelcem, dodaj maki, jajko, sél, wyrabiaj ciasto. Ciasto bedzie
elastyczne i nie bedzie kleito sie, zawin w folie spozywcza i schtédzZ je przez 1 godzine w lodéwce
(mozna dtuzej).

2. Ciasto uformuj w watek, podziel go na 15 czesci. Sliwki umyj, przekréj, wyjmj pestke.

3. Kawalki ciasta sptaszczaj w dioni, na srodku uktadaj potéwke $liwki, posyp ptaska tyzeczka
cukru, zawin do srodka formujac kulke.

4. W duzym garnku zagotuj wode, knedle wrzucaj na wrzatek, poczekaj az wyptyng i wtedy gotuj je
ok. 5-6 minut. Wyktadaj na talerz.

5. Sos waniliowy: do rondelka wlej mleko i $mietanke, zacznij podgrzewad, whij zéttko, mieszaj
intensywnie, podgotuj nie doprowadzajgc do wrzenia. Z laski wanilii wyskrob ziarenka, razem z
cukrem dodaj do reszty kremu. W kubku rozmieszaj w matej ilosci wody make ziemniaczang, dolej
cieptego ptynu i catos¢ wlej do kremu. Krem podgrzewaj ciggle mieszajac, nie powinien sie
jednakze zagotowad. Jesli pojawig sie grudki przelej przez sitko.

6. Sos sliwkowy: do rondelka wrzu¢ pokrojone w mate czastki sliwki. Gotuj sos przez godzine,
powinien sie o potowe zredukowa¢, dodaj cukru. Mozesz tez taki sos zblendowad, by byt gtadki.



