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V &eské kuchyni je mnoho variant knedlikd. Spekové knedliky mezi nimi nesméji chybét. Jsou baje¢ny
partner kysaného zeli, Spenatu, pecenych mas, gulasi. Nékde je tradice dat jeden $pekovy knedlik
do polévky. Spekové knedliky s vajicky jsou pochoutka. Spekové knedliky budou v tomto receptu hrat
hlavni roli.

Na pripravu 14 kusu Spekovych knedliku budeme potrebovat
tyto suroviny

420 g na kosti¢ky nakrajenych starsich rohlikt, nejlépe 1-2 dny starych (cca 7-10 rohlikl podle
jejich véahy)

100 g anglické slaniny (nebo uzeného)

* 50 g Speku

e 3 vejce

60 g hrubé mouky

2 dl mléka

1 vétsi cibuli

1 1zici sadla

na dochuceni mlety pepr, sul

lze pridat nasekanou zelenou petrzelovou nat nebo pazitku

Postup pripravy Spekovych knedliku

Rohliky nakrajime na kosticky a nechame je na plechu oschnout. Plech s rozloZzenymi kostickami
rohlikti vlozim do trouby, kterou zapnu na 50 °C a za pul hodiny je hotovo. Nebo si je nakrajim den
predem a do rana kosticky krasné oschnou.

Do kastrilku dame 1zici sadla, Spek nakrajeny na kosticky a nakrajenou cibuli na jemno.Vse
smazime, za ob¢asného zamichani, minimalné 15-20 minut.

Oschlé kosticky rohlikli prendame do misy a pokropime je polovinou pripraveného mléka.

V samostatné misce smichame druhou polovinu mléka s vejci a za stadlého promichavani pridavame
mouku. Tésto osolime a opeprime a pridame k pripravenym rohliktim.

Anglickou slaninu nebo uzené maso nakrajime na drobné kosticky a pridame je spole¢né s
usmazenou cibuli do misy.

Na zavér do tésta priddme nasekanou petrzelovou nat a vypracujeme tésto. Nejlépe to jde rukou.

RADA: Tésto nechame asi 20 minut odpocivat.
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Z tésta vytvarujeme kulaté knedliky (cca o priméru 4 - 5 cm) a rozlozime si je na tac nebo velky talir.
Vlozime je do vrouci osolené vody. Varime je cca 15 minut, kdyz vyplavou, jsou varené. Knedliky po
vyjmuti propichneme vidlickou.

Ja je varim v pare presné 20 minut a mam s tim dobré zkusenosti.

Do velkého kastrolu naliju % litru vody, na dno polozim naparovacek a necham vodu privést k varu.
Na naparovaci plochu se vejde presné 7 knedlika.

Kastrol prikryju poklici a bez jakékoli kontroly je za 20 minut vyndavam a samozrejmeé také
propichnu vidlickou, aby z nich odeSla para a nesrazily se.

K segedinskému gulasi nebo tynstovanému (dusenému) zeli jsou naprosto dokonalé.
Vérte, nevérte, ale tyhle Spekové knedliky jsou tak lahodné, Ze je muzete jist i samotné.

Pokud budete mit chut, a chcete néktery pokrm vylepsit, vyzkousSejte recept na pikantni Spekové
knedliky varené v pare, které serviruji napriklad ke klasické houbové oméacce.
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