Spenatové knedle

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Chlieb nakrajame na kocky a peCieme v rdre 15 minut pri teplote 100°C. Ostipeme cibulu a cesnak a
nakrdjame ich na kocky. V panvici zahrejeme olej a oprazime cibulu a cesnak. Priddme $penat a podusime
dal$ich 5 mintt. Priddme sol, éierne korenie a ,mlety muskatovy orech. Spenat rozmixujeme. Chlieb
namocime do mlieka, priddme Spendt a 2 vajcia. Spracujeme rukami a nechame postat 15 minuat. V hrnci
privedieme do varu slanu vodu. Mokrymi rukami vypracujeme malé knedle. Do ich stredu vlozime
plesiovy syr (gorgonzola, niva) Hodime ich do vody, privedieme do varu a nechdme povarit 10 mindt.
Scedime do sitka. Ulozime na tanier, polejeme prazenym maslom a posypeme strihanym syrom.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova muka 1000 g - 25 g
. DZIUGAS strithany 100 g, 12 mesiacov - 30 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotu¢né 11-50 g

- NIVA ORIGINAL ZIATA porcie cca 125 g-40g
- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 200 g

- Cibula volna -40 g

- Cesnak-2g

- Muskatovy orech cely -5 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

. Spenat zmrazeny - 200 g

- BABICKA Maslo 250 g - 40 g

- Jedlasol'-2g
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