ziemniaczane knedle z truskawkami i mioda
kapusta

Przepis warto wyprébowac¢ wtasnie teraz, kiedy sezon na truskawki i mtoda kapuste trwa w
najlepsze.

Sktadniki na knedle:

1 kg ugotowanych ziemniakow
ok. 200 g maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej

2 jajka

ok. 0,5 kg truskawek

cukier

szczypta soli

Sktadniki na mtoda kapuste:

1 szt. mtodej kapusty

2 cebule

ok. 100 g stoniny

2 liscie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego
pieprz

cukier

sol

Przygotowywanie potrawy zaczynamy od ugotowania i ubicia ziemniakow (warto wykorzystac
ziemniaki, ktdre zostaty nam z przygotowywania obiadu dzien wczesniej). Kiedy ziemniaki wystygna,
wykladamy je na stolnice i ugniatamy ciasto (dodajemy czes$¢ maki, jajko i szczypte soli). Ciasto nie
moze by¢ zbyt rzadkie ani zbyt zbite - reszte maki dodajemy w razie koniecznosci. Z ciasta
formujemy watek i kroimy na mniejsze kawatki, z ktorych formujemy okragte placuszki. Na srodek
kazdego z nich wsypujemy odrobine cukru i uktadamy cata truskawke bez szyputki. Dokladnie
zalepiamy i formujemy okragta kluske. Delikatnie obtaczamy w mace. Knedle gotujemy w osolonej
wodzie, kilka minut po wyptynieciu beda gotowe.

W tak zwanym miedzyczasie warto przygotowywacé juz nasza mtoda kapuste. Szatkujemy ja i cebule.
Na patelni podsmazamy pokrojony w kostke boczek. Dusimy wszystko z przyprawami do pozadanej
miekkosci, doprawiamy solg i cukrem.

Nasze knedle mozemy takze pola¢ podsmazana butka tarta.
Serdecznie zachecamy do wyprobowania przepisu.

Zdjecia pochodza z bloga http://fotogoto.pl/ https://www.facebook.com/fotogotoblog Zapraszamy do
odwiedzin! :-)
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