Masovo-jatrové knedlicky do polévky

https://varimesmarcelou.cz/zavarky-do-polevky/masovo-jatrove-knedlicky-do-polevky.html

Polévku s jatrovymi knedlicky mém od malicka radda. Kdyz byla knedlickova polévka, obéd probéhl v
klidu. Knedlicky maminka délala z kurecich i z krali¢ich jater a vZdy k nim pridavala varené maso z
vyvaru. Maminciny knedli¢ky byly naramna dobrota.

Kdyz délam knedlicky, tak ve velkém. Vytvorim jich miniméalné 60 kusu. Vyplati se to. Ty si rozdélim
do Ctyr s4cku a nechém je zamrazit na - 20°C.

M3 to velkou vyhodu. VSechno nadobi myjete jen jednou. Pak staci sahnout do mrazéku a zazrak
jménem domaéci knedlicky jsou pripraveny do polévky. Staci je jenom uvarit.

Na pripravu 60 ks knedlicku budeme potrebovat

* 1,0 kg vareného nebo peceného masa (2/3 veprového; 1/3 hoveziho)
* 0,5 kg syrovych jater

2 cela vejce

4 polévkové lzice strouhanky

1 platek masla (zméklého) - asi 2 cm Siroky

2 Cajové 1Zicky (vrchovaté) soli

1 cajova 1zicka mletého ¢erného pepre

1 Cajova 1zicka suSeného ¢esneku (muzete nahradit syrovym)

1 ¢ajova 1ziCka grilovaciho koreni

Y Cajové 1zicky mletého nového koreni

Maso pouzivam 2 dily veprového a 1 dil hovéziho.

Kupuji veprové kosti (2 kg) a predni hovézi na polévku. Veprové kosti jsou z krkovice nebo z kotlet.
Necham si je u svého reznika nasekat na 6 kust. Maso uvarim a nésledné maso z kosti oberu.
Varenim ziskate opravdu silny vyvar na skvélou polévku.

Postup pripravy knedlicku

Maso nameleme spolecné s jatry. K namleté smési priddme obé vejce, strouhanku, méslo a vSechno
koreni. Nejlépe rukou vSe promichame a nechame chvili odstat. Knedlicky musi byt trochu
presolené, protoze pri jejich vareni cast koreni prejde do polévky.

Kdyz délam knedlicky, tak ve velkém. Vytvorim jich minimalné 60 kusu. Vyplati se to.

Pripravime si dva velké talife a udélame si misto v mrazaku. VlIhkyma rukama délame knedlicky o
velikosti 2-3 cm. Knedlicky klademe na talir".

Aby kazdy knedlicek ziskal samostatnost a nelepil se na druhé, je nezbytné je dat na talirich
zamrazit. Trva to cca 2 hodiny. Pak talire, nyni uz s nelepivymi knedli¢ky, z mrazaku vyndame.
Rozdélime si je rovnomérné do sacki a pak je vratime zpét do mrazaku.

Az budete varit knedlickovou polévku, bude Vas hrat védomi, Ze rodiné davate jidlo, o kterém presné
vite, co obsahuje.
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