Pikantni spekové knedliky varené v pare

https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/pikantni-spekove-knedliky-varene-v-pare.html

Rikéte, Ze $pekové knedliky nejsou nic pro véas. Ze jejich piiprava je zdlouhava, Ze jsou velmi
kalorickeé. To je ale jeden velky mytus. Zkuste vyzkouset moje pikantni Spekové knedliky a budete
prekvapeni, jak vyborné chutnaji.

Na pripravu 14 kusu knedliku budeme potrebovat

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

e 150 g strouhanky

» 100 g paprikového Speku (s pikantni paprikou)

e 1 1zici sadla (vrchem)

¢ 1 velkou cibuli

* 80 g hrubé mouky

e 3 vejce

e 2 dl vlazné vody

 Na dochuceni mlety ¢erny pepr a sul

e Mala kyticka Cerstvé petrzelky

» Vétsi kastrol a naparovéak na potraviny

Postup pripravy pikantnich Spekovych knedliku

Tvrdé rohliky nakrajime na kosticky. Pri krajeni by se mély rohliky rozpadat. Prendame je do misy na
zadélavani a polijeme je dvéma deci vlazné vody. Nechame chvili odstat.

Do kastrulku vlozime sadlo a cibuli nakrajenou na malé kosticky. Smazime priblizné 5 minut.
Cibule nesmi zhnédnout.

K osmazené cibulce pridame nakrajeny paprikovy Spek na malé kosticky. Pokud neni Spek obaleny
ostrou paprikou, priddme na Spicku noze mletou palivou papriku. Spole¢né smazime, za ob¢asného

promichani, dalich 5 minut. Pak kastrulek odstavime ze zdroje tepla a nechame lehce vychladnout.

Navlhc¢ené rohliky promichame a prisypeme k nim odvazenou hrubou mouku a strouhanku. Vajicka
roz$lehame a prelijeme je do misy k rohlikim. Tésto osolime a opeprime.

Na uplny zévér pridame nasekanou petrzelku a Castecné vychlazeny obsah kastrilku s cibulkou a
Spekem. Osmazeny paprikovy Spek ndm tésto obarvi do lehce oranzové barvy.

Ze vsSech surovin v mise vypracujeme tésto. Ja to déldm zasadné rukama.

Do velkého kastrolu nalijeme pul litru vody, na dno postavime naparovak a nechdme zakryté privést
k varu.

Hladina vody v hrnci nesmi dosahovat dna naparovaku.

Nez voda pod naparovackem zacne vrit, pripravime si polovinu knedlikt. Navlh¢enyma rukama
z knedlikového tésta vytvorime 7 knedlikli o prumérné velikosti 5-6 cm.
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Vytvarované knedliky rozlozime na dno naparovacku, kastrol pokryjeme poklici. Bez jakékoli
kontroly je nechame 20 minut varit nad parou.

Uvarené knedliky ihned po vyjmuti z hrnce propichneme vidlickou, aby z nich odesla para a
nesrazily se.

Ze zbytku syrového tésta udélame dalSich 7 knedlik a cely proces opakujeme jesté jednou. Pred
druhym varenim knedlikli nezapomeneme pod naparovacek nalit dalSich pal litru vody

Knedliky maji krasnou barvu a mimoradnou chut. Jsou vyborné k houbové omacce nebo do polévky,
pripravené z masového vyvaru.

Pikantni Spekové knedliky jsou variaci na klasické Spekové knedliky, které jste podle mého receptu
urcité uz varily.
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