
se slezskými knedlíčky 

Doba namáčení: 12 hod. | doba přípravy: 60 minut | počet porcí: 4 

Sylwia Hajdukiewicz,

šéfkucharka restaurace 

„Wozownia”, doporucuje: 

Slezské nebe Himmelreich 

Ingredience: 

Sušené ovoce zalĳte vroucí vodou a nechte přes noc namočené – 
má být měkké. Syrovou uzenou slaninu vařte ve vroucí vodě 50 
minut, přidejte sušené ovoce, sůl a citronovou šťávu a poté vařte 
dalších 30 minut. Vzniklý vývar zahustěte bramborovým 
škrobem. Ovoce a slaninu nechte v marinádě. 
Uvařené brambory protlačte přes rýžový lis, přidejte vejce a 
mouku, promíchejte a vytvarujte knedlíčky. Po vyplavání na 
hladinu vařte asi 5 minut. 

Slezské nebe:  

Slezské knedlíčky:  

600 g uzené slaniny
50 g bramborové mouky
1 lžíce cukru
citronová šťáva
sůl, pepř 

1 kg brambor
300 g bramborové mouky
voda
sůl

Příprava


