Slezské nebe Himmelreich
se slezskymi knedlicky

. Slezské nebe:

600 g uzené slaniny

50 g bramborové mouky
1 IZice cukru

citronova §t'ava

stl, pepr

- Slezské knedlicky:

1 kg brambor

300 g bramborové mouky
voda

sul

Doba naméceni: 12 hod. | doba pfipravy: 60 minut | poCet porci: 4
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Susené ovoce zalijte vrouci vodou a nechte pfes noc namocené —
ma byt mekké. Syrovou uzenou slaninu vaite ve vrouci vodé 50
minut, pridejte susené ovoce, stil a citronovou §tavu a poté varte
dalsich 30 minut. Vznikly vyvar zahustéte bramborovym
Skrobem. Ovoce a slaninu nechte v marinadé.

Uvarené brambory protlacte pfes ryzovy lis, pfidejte vejce a
mouku, promichejte a vytvarujte knedlicky. Po vyplavani na
hladinu vafte asi 5 minut.
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