Jetrene griz knedle

* 50 g salote ili crvenog luka

* 1 reznj zgnjeSenog bijelog luka

1 VZ vegete

* 1 VZ persuna

« 1 MZ slatke crvene paprike

* 2 VZ krugnih mrvica * 5 VZ p3eni¢nog griza

* pile¢a masnoca ili 1/2 DL ulja

* 1 jaje

» tko voli mekse knedle, polovicu griza zamjeniti jednom zemljom
rastopljenom u mlijeku

* 200 g pile¢ih jetrica
Jetrica oprati i dobro ocijediti

Na pilecoj masnoci ili ulju
isprzite Salote, samo kratko te
dodajte kroz presu usitnjeni
bijeli luk.

Osusena pileca jetra usitnite
samo kratko u multi praktiku.
Dodajte OHLADENI przeni luk i perSunov list.
Sve dobro usitnite da dobijete kremastu masu.

U duboku posudu dodati jetricu, vegetu jajo, griz, crvenu papriku i
kru$ne mrvice.

Volite li mekane knedle, zamjenite polovicu griza jednom, u
mlijeku, razmekSanom zemljom.

Sve skupa dobro umjesite.

Koli¢inu griza koju trebate je okvirna, zavisi o tome koliko je sama
smjesa zitka, te o tome Zelite li da knedlice budu zilave, tvrde ili
mekane.

Gotovu smjesu ostavite barem pola sata da se griz dobro natopi.

Sa dvije velike Zlice formirajte knedlice. Jednostavno zagrabite punu Zlicu smjese za jetrene knedle, te je premecuci iz
zlice u zlicu pretvorite u valjusak ili kuglicu, kako Zelite. Neka zlice budu mokre, to sprec¢ava ljepljenje.

Po osobi trebate cca. 2 knedlice, ostatak stavite
na lim i smrznite za drugi puta.

Kuhajte 15 min. u juhi koja skroz lagano kipi,
smrznute kuhajte 5 minuta dulje.
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