Bezlepkoveé zemlove knedliky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Chlebik (toastovy) nakrdjame na malé kocky, v rure na 180 stupnoch ich asi 8 mintt opekdme do zlatista
a do chrumkava. Polejem ich mliekom, priddme ostatné suroviny (50 g slaniny, muskatovy orech,
petrzlenova viat (asi 3 PL), sol, korenie, 2 Zitky, sneh z 1 bielka) a rukami premie$ame a rozmackéame do
celistvej hmoty.

Vytvarujeme gulky a tie varime v osolenej vode asi 15 minut. (dizka varenia z&visi od velkosti guli¢iek,
odporucame jednu gulku po 15 mindtach vybrat z vody, rozkrojit a zistit, Ci je uvarena aj vo vnutri)

Podavame s idenym masom a kyslou kapustou (ktoré mozeme dat do zapekacej misy, podliat vodou z
vareného udeného masa, pridat na pruzky nakrajanu cibulu a piect v rare na 200 stupnoch asi pol hodinu.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-100 g
- Vahalova slanina - 50 g

- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 200 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vinat - 10 g

. Zitok - 56 g

- Bielok-31 g

- Jedlasol'-4g
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