Knedlicky do polévky z drozdi a smazenych
vajicek
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Knedlicky z drozdi a smazenych vajicek vas prekvapi svoji delikatni chuti. Jsou velmi jemné. Pri
prvnim ochutndni vdm na jazyku zlistane viné smazené cibulky, smazenych vajiCek a o spojeni v
jeden dokonaly chutovy zazitek se postara pridané koreni.

Na pripravu 20 ks knedlicku budeme potrebovat

1 polévkovou Izici kachniho (veprového) sadla
Y vétsi cibule

1 bali¢ek drozdi (42 g)

« 3 syrova vajicka

1 rovna polévkova lzice polohrubé mouky

3 polévkové 1zice strouhanky

Sal

1 ¢ajovou 1ziCku majoranky

1 kévovou 1zicku (rovnou) mletého zdzvoru
4-5 strouhnuti muskatového orisku

Postup pripravy knedlicku

Do panve dame polévkovou 1zici kachniho sadla a zacneme zahrivat. Cibuli nakrajime na velmi jemné
kosticky a pridame je do rozpaleného tuku. Restujeme a michdme tak dlouho, ze cibule zacne
zlatnout.

Panev odstavime a do cibulky nadrobime cely balicek drozdi. Méchackou je michame tak dlouho, az
se v panvi celé rozpusti.

Do pripraveného zadkladu nalijeme 2 rozslehana vajicka. Panev vratime na zdroj tepla a za stalého
michdani vajicka klasicky usmazime v osmazené cibulce a rozpusténém drozdi. Panev odstavime.

V tomto pripadé by neméla byt usmazena vajicka prilis ridka, spiSe naopak.

Usmazenou smés vyklopime do misky, ve které budeme knedliCky pripravovat a nechame ji
vychladnout.

Do smési pridame pripraveny zazvor, majoranku a muskatovy oriSek. Soli pridame tolik, jak jsme
zvykli. Ale pamatujte, Ze neni nic horsiho, nez chutové mdlé knedli¢ky. Pri zavarovani totiz Cast své
chuti predaji polévce.

Do vychladlého knedlickového zakladu nasypeme 1 polévkovou 1zici polohrubé mouky, 3 polévkové
1Zice strouhanky a pridame rozklepnuté posledni pripravené syrové vajicko.
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Zdroj: Marcela Hackerovd

Hmotu na knedlicky dukladné promichéme a je$té jednou ochutndme, zda jsme pridali dostatek soli.
Nyni navlh¢enyma rukama v dlanich vytvorime knedlicky o pruméru 1,5 - 2 cm.
Knedlicky si vyskladame na talit, ktery nasledné vlozime do mrazaku lednicky.

Kdyz se knedlicky zamrazi, mate dvé moznosti. Bud je vlozite do saCku a nechate si je jako
pohotovost-zamrazené nebo je hned pouzijete.



Hotové knedlicky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni si pripravime polévku dle vlastniho vybéru. J& mam knedlicky nejradéji v zeleninové polévce
s kapustou, mrkvi, bramborami a repikatym celerem.

Ale vy si pripravte polévku, jakou méate radi. Treba z kureciho vyvaru.

Hotové knedlicky vkladame do vrouci polévky a nechdme je v ni 15 minut povarit na opravdu mirném
ohni.

Kdyz si knedli¢ky pripravite, napiste mi, jak vdm chutnaly.



