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HNuie a'la whisky

a obalovanymi slezskymi kpedlicky

Slozeni:

- Kure:

300 ml 30% smetany
240 g kufecich prsou
100 g pseni¢né mouky
100 ml whisky

50 ml hlubockého oleje
sul, pept

- Slezské knedlicky:

1 kg brambor
asi 300 g bramborové mouky
1 1zicka soli

. Obalované knedlicky:
200 g strouhanky

5 slezskych knedliki

1 vejce

Doba ptipravy: 40 minut | pocet porci: 1

Pr’épwww:

Kureci prsa omyjte a osuste papirovou utérkou. Maso rozdélte na
til Casti, zplostéte je do medailonek, obalte v mouce a smazte z
obou stran dozlatova. Maso zalijte whisky a nechte, az se odpafi.
Poté ptidejte smetanu o tloust'ce 30 %, dochut'te dle chuti a duste,
dokud omacka nezhoustne.

Na ptipravu slezskych knedlika uvaite brambory v osolené vode¢.
Sced’te je a protlacte pres lis. Smés rozdélte na Ctyfti Casti, jednu
odeberte a nahrad’te bramborovou moukou. Hnétte do hladké
jednotné konsistence. Vytvoite knedlicky a po vyplavani na
hladinu je vafte ve vrouci vodé asi 5 minut. Vyjméte knedlicky,
obalte je ve vejci, poté ve strouhance a smazte je na oleji dozlatova
(asi 5 minut).

Kute podavejte s obalovanymi slezskymi knedlicky a naptiklad s
mrkvi a hraskem.
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