Knedlicky ze sardinek v oleji

https://varimesmarcelou.cz/knedlicky-ze-sardinek-v-oleji

Knedlicky ze sardinek v oleji jsou prekvapivé velmi chutné. Nerada pouzivam slovo ,bleskové”, ale je
to tak. Za pomoci elektrického sekacku je pripravite nékolika pulsy. Knedlicky jsou vyborné do
hustych zeleninovych polévek nebo tomatovych omacek, 1ze je zapéct v troubé a nasledné
napichnout na Spejli jako chutné tapas.

Spojit kukuri¢né lupinky a sardinky z konzervy neni muj napad. Inspiroval mé recept od jednoho
mladika, ktery vystupuje pod jménem “blogbusker”. On do knedlickl pouzivé i spoustu jinych
ingredienci, ale ty mé neoslovily. Zvolila jsem si jiny postup a jiné suroviny. A vysledek: je to parada,
vizualni i chutova.

Na 27-30 kusu knedlicku o prumeéru 2,5 - 3 cm si pripravime

e 100 g kukuri¢nych lupinka

90 g sardinek v oleji

e 2 vejce

20 g hladké mouky

20 g masla

20 g nastrouhaného syra Pecorino Romano
1 ¢ajovou 1ziCku Cerstvych listku tymidnu

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

2x na Spicku noze chilli papriky

1 ¢ajovou 1zicku soli

3 polévkové 1zice mléka (eventudlné Ize pridat na doladéni hustoty smési)
« Elektricky sekacek

Narocnost: velmi snadné

Doba varu: 5 minut (v polévce vyplavou na hladinu)

Postup pripravy knedlicku ze sardinek

Z otevrené krabicky sardinek vyjmeme jednotlivé kusy ryb a prendame je na kuchynskou utérku, aby
z rybicek vysala prebytecny olej.
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Do elektrického sekaCku nasypeme 100 g kukuriénych lupinkt a nékolika pulsy z nich nadrtime
kukuti¢nou mouku.

Ke kukuri¢cné mouce do sekacku pridame osuSené rybicky i ostatni uvedené suroviny. Opét nékolika
pulsy sekacku vytvorime tésto na knedlicky. Tésto prendame do misky. Bude-li se nam zdat tésto
tuzsi, mazeme pridat 1-2 polévkové 1zice mléka.


https://www.varimesmarcelou.cz/ostatni/polenta-pecena-s-kurecim-masem-cibulkou-a-olivami.html

Navlh¢enymi dlanémi uzdibujeme kousky tésta a tvorime kulicky - knedlic¢ky, priblizné o velikosti 2,5
-3 cm. Budete-li tvorit knedlicky vétsi, bude jich méné nez mych 27 kust, anebo naopak.
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Knedlicky chutové vyborné doprovodi hustéjsi zeleninovou polévku, drozdovou polévku, ale vyborné
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jsou i v kminové polévce.

ZkousSela jsem knedlicky pridat do rajcatové omacky. Misto plnénych cuket s masem jsem v zimé
pouzila alternativu s knedlicky ze sardinek. I to je moc dobré.
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