Semel knedle od kruha iz salvete 20711205

» Za 4 osobe 1 kgemel knedli:

* 2 jaja (odvoijiti Zzutanjak od bjelanjka)
* Y5 L mlijeka

« 1 VZ sjeckanogerduna

* 100 gSalota(ili crvenog luka)

* 35 g putra (maslaca) ili 20 g masti

* ¥4 MZ muskatnog oraha

* 200 g suhih zemlji (ili bijelog kruha)

* 100 g svijezih ze ili bijelog kruha)
*1VZsoli
«1/2MZ Qagrao

narezemo na kockice, 2x2cm,
prelijemo kipucim mljekom, promjeSamo. Ako nemstiar og kr edle uzmite svijezi i prosusite ga
u penici, nakon Sta ste ga narezali na kockice. Jastworii s\/ij% re Zemlje u omjeru 1/3 svij@z@
staro pecivo, jer posto svjeze i stare kddipiju tekweini jeyposlje lijepo mramorirana.
Na putru (ili jo$ bolje na masti) kratko poprAtloteili | z'stalno mijesanje posto Salote lako zago
postanu gorke. Luk poprzite dok ne¢pe mjenjati zla@ @ boju.
Dinstane Salote, zumanjake (cijela jaja), sol p Skatei orah i perSun umutimo te dodamo u r&zme
Zemlje, dobro promjeSamao.
Od bjelanjaka isttemo pjenu te je oprezso Q‘mﬁamo u smjessenal knedle od kruha.

Nakon probavanja sa snjegom ili i jajimaram priznati da ne vidim razliku u semel
knedlama od kruha ako oddmtka radim s@e jajima, ali original recejé&g sam davno dobio kaze,
shjeg.
Snjeg ima smisla samo tamo gdje Aglte treba ndpeaainim, u uvoj "tesSkoj" smjesi ne vidim njegovu svrhu.
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| Na mokru kuhinjsku krpu (po tome da se koristi krpa
“ sudim da se radi fakat o starom receptu za knedle i

\ salvete) rasporedim@njesu za semel knedle, kao
Strucu.

Jos jednostavnije je umjesto na krpu sve rasporeal
prijanjajuiiu foliju, zarolati da se rubovi spoje, te sve
skupa zarolati u alu foliju.

Zarolamo kao kobasicu, uvrnemo krajeve i svezemo
ih Spagom. Neka ne bude gngso utegnuto jer se
semel knedle u kuhanju nadimaju za 1/4 obima.

Knedle od kruha kuhamo u vrtoj, slanoj vodi. Vod:
ne smije kipiti. Posudu nemojte poklopiti do kraja,
tako da para moZe slobodno izlaziti van.

Kuhamo odprilike 45 min polovici okrenite
rolu u vodi. Da bi se kuh nétiije, rolu mozete
objesiti na Stap kojeg vili poprijeko u phsaza
kuhanje semel knedlr.

Kuhanesemel knedl| vite nerazmotane odmah u
hladnu vodu Eh.‘

Kad se rol dir, 2-3 minute) ohladila,
razmot iz krpe, stavimo na hladno da se

di.
0%eieﬂwel knedla skroz hladna, rezemo je na
ShitehiyKratko sa obje strane popzimo na mésno

€ | onoj od p&enja.
ajbolje je, ako se ostavi prekodnar hladnjaku i tek
onda reZe i konzumira.



Semel knedle od kruha mozemo smrznuti ohfne L
komadu.




