Knedlikovy kuba

https://varimesmarcelou.cz/knedlikovy-kuba

Knedlikovy kuba je dal$i pokrm Sumavské kuchyné minulého stoleti. Na jeho pripravu mi privedla
jedna z diskutujicich na mém webu. Jeji zkuSenost mne tak zaujala, Ze jsem si pri nejblizsi prilezitosti
knedlikového kubu pripravila doma v kuchyni.

Kazdému doporucuji v ramci programu , neplytvame” vyzkouset skvélou veceri za par
korun.

Na pripravu 4 porci knedlikového kuby budeme potrebovat

e 10 platka houskového knedliku (starsi nebo z mrazaku neni na zdvadu) nakrajenych na velikost
sousta

Do panve si pripravime

e 2 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

1 vétsi cibuli nakrdjenou na tenka koleCka

150-200 g nakrdjenych hub (Ize i zamraZené)

150 g nakrajené cukety na malé kosticky (1ze vynechat, ale v pokrmu je osvézujici)
1 polévkovou lzici oleje

Na zalivku pouzijeme

2 syrova vejce

150 ml mléka

50 g nastrouhaného syra

Lze pridat i nasekané zelené bylinky
Sul podle chuti

Trochu chilli

Dale si pripravime

e Zapékaci formu o pruméru 24 cm
e Sadlo na vymazani a strouhanku na vysypani formy

Priprava 20 minut

Smazeni na panvi 15 minut

Tepelna uprava 30 minut v troubé zahraté na 200 °C (horni i dolni ohrev)
Narocnost velmi snadné

Postup pripravy knedlikového kuby

Nakrajeny uzeny Spek zasmazime, pridame lzici oleje, tenké kolecCka cibule, kosticky cukety,
rozmaryn a nakrajené houby. VSe smazime priblizné 15 minut az cukety i houby zméknou.
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Mezi tim vymazeme zapékaci misku sadlem a vysypeme strouhankou. Troubu zapneme a termostat
nastavime na 200 °C horni i dolni ohrev.

Do misky rozklepneme obé vajiCka, pridame mléko, nastrouhany syr, siil a trochu chilli. Pridala jsem
i nasekanou jednu vétvicku z celeru. VSe proslehéame.

Do proslehané hmoty nasypeme nakrajené houskové knedliky a presuneme cely obsah panve. Vse
dukladné promichéme, aby se knedliky obalily zélivkou a houby s cuketou byly rovnomérné
zastoupeny v celém pokrmu.

Pripravenou smés premistime do zapékaci misky, povrch lehce urovname (nezatlacujeme) a misku
vlozime do vyhraté trouby. PeCeme na 200 °C po dobu 30 minut. Na poslednich 5 minut lze zapojit
ventilaci.

Po upeceni je povrch krasné krupavy a se zeleninovym saldtem ¢i naloZzenou kyselou okurku je
naprosto neodolatelny. A pokud Vam doma knedliky nezbyly, staci zajit do obchodu a knedlik si
koupit.
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