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Knedlo-vepio-zelo z kufete (kufe na zeli zase jinak)

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Tento recept mam z jednoho ¢asipisu o vareni
chutnd skoro stejné jako vepro/knedlo/zelo

1 kufe - ale je podstatné dietnéjsi. A vynikajici!
1 sklenice kysaného zeli,1 jablko

1 cibule

1 IZice cukru

sul

1 kg kmin,2 1zice sadla. Na knedliky(koule): brambor
350 g hrubé mouky,1 1Zice solamylu

1 vejce

1zicka soli, 1 1zice rozpusténého masla

Postup

Kufe naporcujeme na ¢tvrtky (miizeme pouzit i tfeba jen stehna). Zeli smichame s nadrobno nakrajenou cibuli
a nahrubo nastrouhanym jablkem (se Slupkou). Pfidame lzici cukru pofadné promichame a
0,666666666666667 poklademe na dn¢ pekace.

Na zeli polozime osolené maso, pokminujeme, poklademe zbytkem zelné smési a pokapeme rozpusténym
sadlem (rozpoustim ho normélné v hrnecku v mikrovince). Dame péct do trouby, dal nepodlévame, Stavu
pusti zeli. Peceme na 180-200 st. asi 40 min., pak odklopim, odhrnu zeli z masa a dopékam do riizova na 180
st.

Mezitim knedlicky: Brambory prolisujeme (nastrouhame) studené nebo i teplé, priddme mouku, vejce,
solamyl,stil a maslo. Vypracujeme tésto, vyvalime si stejné valecky a ukrajujeme kousky, ze kterych
navlhé¢enyma rukama vykoulime koule (primér cca 5 cm) a vhazujeme do vrouci osolené vody. Vafime cca 7
minut.
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