Recept na houbové knedlicky do polévky

https://varimesmarcelou.cz/houby/recept-na-houbove-knedlicky-do-polevky.html

Houby jsou prijemnym zpestrenim jidelnicku. Myslim samozrejmé na houby jedlé. Sbhirejte a
konzumujte jen ty houby, které dobre znate. Pak je to bajecna zabava a velké pochutnani na taliri.

Jednou jsem na Kvildé, v penzionu , U Sulki” zastihla mladika, jak mél okolo sebe na stole rozlozené
krasné ,hriby“ a sito na suseni, na které nakrajené platky domnélych hribu rozkladal. Bohuzel to
byly hriby zlu¢ové. Krasné, ale bohuzel nejedlé.

Na pripravu priblizné 24 kusu houbovych knedlicku budeme
potrebovat

200 g nakrdjenych a vydusSenych lesnich hub (pouzila jsem zamrazené)
150 g vareného masa z vyvaru (Ize hovézi, veprove, kureci....)

50 g tvrdého syra, nastrouhaného na jemné nudlicky

2 starsi rohliky

1 syrové vajicko

1 vrchovata polévkova Izice solamylu

Tenky platek mésla

1,5 kavové 1Zi¢ky soli

1 kdvova 1zicka mletého ¢erného pepre

50 g slaniny

Postup pripravy houbovych knedlicku

Houby vydusime, asi jako na smazenici a nechame vychladnout. Pak je umeleme spole¢né
s uvarenym masem z vyvaru, rohliky a slaninou.

Do pomleté smési rozklepneme vajicko, pridame sul, pepr, solamyl, syr a maslo. Vymichame smés,
ktera nesmi byt prilis ridka.

Houby jsou Spatné pojivo. Proto do smési pridavam syr a solamyl. Klidné muzete pridat i
trochu strouhanky.

Vlhkou rukou vytvorime knedlicky, které klademe na pecici papir nebo alobal. Knedlicky nechame
pod grilem zapéct 15 minut pri teploté 160 °C.

Zapecené knedlicky, lehce vychladlé, vkladame do horkého vyvaru a miizeme podavat.
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