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Niemieckie knedle z bulki

19 wrzeénia 2010

yoparen”, czyli oszczedzaé, to najezgsciej styszane stowo w
niemieckich mediach. Reklama, ktéra nie zawiera tego hasla,
raczej nie pojawia si¢ w radio lub w telewizji. Nic dziwnego, ze tak
popularne w Niemczech sg knedle z czerstwej butki. A na serio to
takie knedle sg po prostu znakomitym dodatkiem do soséw i
gulaszy, do tego bardzo prostym do zrobienia. Po raz pierwszy
jadtam je w Czechach, z kachng (kaczka) i modra kapusta.
Smakowato. Dzisiaj sprébuje stworzy¢ samodzielnie knedle,
wedlug ponizszego przepisu, ktére podam z kaczks, sosem
wisniowym i pieczong dynia hokkaido.

Sk¥adniki (na cztery knedle):

czerstwe biaze buzki

sucha butka, starta
szalotki

zabek czosnku

gaXagek natki pietrusszki
tyzka masZa

e 125 ml (pd% szklanki) mleka

e 2 jaja

e gakka muszkatoXowa (1/3 gakki)
e 561, pieprsz
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Przygotowanie:

1. Z czerstwych butek $cinamy cienko skérke, kroimy srodek w
drobng kostke¢ (5x5mm) i wrzucamy do naczynia, w ktérym
bedziemy miesza¢ masg.

2. Szalotki i czosnek obieramy i drobno sickamy. Natke
pluczemy, osuszamy, odrywamy listki i tez drobno je
siekamy.

3. Na patelni lub w rondlu rozgrzewamy masto, dodajemy
posiekane szalotki, szklimy, dodajemy posiekany czosnek i
mieszamy. Dolewamy do rondla mleko i zagotowujemy
cato$é, po czym przelewamy do naczynia z pokrojong butka.

4. Dodajemy do pokrojonej butki natke, roztrzepane jaja i tartg
butke. Doprawiamy sola, pieprzem i gatka, mieszamy az
sktadniki si¢ polacza, jednak w strukturze masy wcigz beda
kawatki pieczywa (masa nigdy nie bedzie jednolita),
przykrywamy wilgotng Sciereczka i odstawiamy na pét
godziny.

5. W duzym garnku zagotowujemy osolona wode. Mokrymi
rekoma toczymy z masy 4 okragle knedle réwnej wielkosci.
Wrzucamy knedle do wrzacej wody, zmniejszamy ogien i
gotujemy knedle na malym ogniu przez 15 minut,
odwracajac je w polowie czasu.

6. Gotowe knedle kroimy w plastry i podajemy najlepiej polane

sosem lub gulaszem.
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