Bramborové knedliky plnéné makem se
svestkami na vineé

HN vikend
Ingredience
Knedliky
* 500 g oloupanych brambor typ C * 250 g mletého maku
* mouka hrubd — 250 g « 250 g povidel
* méslo — 1 platek e cukr — 2 lZice
e vejce — 1 « sdl
Posypka
 strouhanka — 50 g * maslo —50¢g

* 50 g cukr krystal

Svestky
* 400 g Svestek « 1 |zice Skrobu
* 100 ml ¢erveného vina * Y4 I1Zicky hrebicku
e cukr— 100 g

Postup

Mak smichame s povidly a cukrem. Vytvofime ze smési 16 kuli¢ek, rozlozime je na prkynko a
dédme vychladit do lednice. Na panvi rozpustime maslo a ope¢eme na ném dozlatova
strouhanku s cukrem. Odstavime. Uvafime pokrajené brambory, slijeme vodu a horké
propasirujeme. Priddme platek masla, mouku, vejce a zpracujeme tésto. Makovo-povidlové
kulicky balime do bramborového tésta, tvofime knedliky. Varfime v osolené vodé asi 10 minut,
nez vyplavou na povrch. Rozmichdme cervené vino s cukrem, skrobem a hrebi¢ckem. Privedeme
k varu a vmichame Svestky pokrajené na osminky. Kratce povarime do zhoustnuti a odstavime.
Knedliky vynddme z vody a obalime v osmazené strouhance. Podadvdme se Svestkami na viné.
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