Spek knedle

* 5 suhih Zemlji narezane na kockice (cca. 200 g suhih
kockica)

« 3 VZ glatkog brasna + bra$no za posipanje

* 50 g masnije slanine (Speka)

* 50 g ribanog crvenog luka

+ 2 Zutanjka jajeta i jedan bjelanjak

« 1 MZ sjeckanog persuna

* 3 dl mlijeka

* sol

* na Spicu noZa papra

Kockice kruha prelijte sa mlakim mlijekom, dobro
promjesajte i ostavite 30 minuta stajati.

Koli¢ina mlijeka moZze varirati i ovisi o vrsti kruha te
koliko je kruh suh.

Dodajte mlijeko postepeno mjesajuéi zlicama. Prava
mjera je da su kockice kruha natopljene, ali nisu
mljackave. Nadam se da se na slici dobro vidi.

Mjesajte sa dvije zlice, nikako nemojte mjeSati %n{a
jer tada dobijete kaSu od kruha. \
Nakon pola sata u masu umjemﬁsamo "oznojeni” (slaninu

samo ugrijte da pusti masno¢ joj poprzite luk da postane
staklast), crveni luk, persi

Masu za Spek knedle z lju, paprom te dodajte zutanjke i

Mokrim rukama formirajte knedle koje stavite na nabras$njenu podlogu. Posipajte umjesene Spek knedle sa
malo brasna.

U zakuhalu, zasoljenu vodu spustite Spek knedle te pustite da zavrije. Na rub posude za kuhanje stavite dvije
zlice 1 na njih poklopac.



Knedle se dizu na povrSinu, smanjite temperaturu na 1/4. Knedle ne smiju kuhati. Kuhdjte tako 25-30 min. Ako
za vrijeme kuhanja Spek knedle potonu, povisite temperaturu.

|savijet] U posudu za serviranje knedli stavite u sredinu jednu Salicu, te tada iz ce i ruba posude
poredajte kuhane spek knedle. Na ovaj nacin se knedle medusobno ne sljepe.[/@
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