Knedlicky z pivniho syra
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Knedlicky z pivniho syra jsou chutové velmi vyrazné. S vyvarem utvori jedinecnou polévku. Lze je
podavat samotné, jako predkrm s néjakym, vami oblibenim dresinkem. Zkuste si je predstavit jako
lehkou veceri se zeleninovym salatem a sklenkou bilého vina. Rozhodné vas nezklamou.

Ja jsem tentokrat spojila knedlicky z pivniho syra se silnym vyvarem a podavala ji o velikono¢nim
pondéli k obédu.

Na pripravu 16 ks knedlicku z pivniho syra budeme
potrebovat

Na polévku

e 1 litr silného vyvaru

e 1 mensSi mrkev

» Platek celeru asi 0,5 cm silny
» Pazitka na dozdobeni polévky

Na knedlicky

» 200 g pivniho syra

2 rohliky

1 polévkovou lIzici mléka

1 mensi vejce

10 g hladké mouky (1 polévkova Izice)
1 dI repkového oleje

Lzicka nasekané petrzelky

Sul

e Pepr

Trochu pélivé papriky (nemusi byt)
Panev na smazeni

Postup pripravy knedlicku z pivniho syra
Aby se nam pivni syr dobre krajel, musi byt vychlazeny. Doporucuji ho vlozit na hodinu do mrazéku.

Mrkev a celer oloupeme a nakrajime na tenké nudlicky. Vlozime je do vyvaru a nechame povarit 15
minut.

Rohliky nakrajime na opravdu malé kosticky. Pokapeme je mlékem, pridame trochu soli a pepre a
jedno rozklepnuté vajicko. VSe promichame.

Syr vyndame z mrazaku a nakrdjime na malé kosticky a priddme do misky s rohliky. Prisypeme
nasekanou petrzelku a mouku. Rukou vSe jemné spojime v tésto.

Navlh¢enyma rukama vytvorime priblizné 16 knedlickl o pruméru 3-4 cm.

Na pénvi rozpalime olej a knedlicky v ném opeceme do zlatova ze vSech stran.
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Pri smazeni syr z knedlicku nevytéka a na povrchu vytvori kifupavou krustu.

Vyvar s korenovou zeleninou nalijeme do talifi, priddme krupavé knedlicky z pivniho tésta a vse
posypeme nasekanou pazitkou.

Kdo chce, muze jesté pridat trochu Cerstvé umletého pepre.

Kdo nechce polévku, muze jednotlivé knedlicky napichnout na slamku, spolecné s olivou nebo cherry
rajcetem. Pridejte i par lista zeleného salatu a podavejte jako predkrm nebo malé obcerstveni k vinu.

Chutim a fantazii se zde meze nekladou.

Az knedlicky vyzkousite, napiSte mi, jak vam chutnaly.



