Lisky na smetaneé se spekovym knedlikem

Titus Elias

Ingredience
* 600 g lisek * 2 |zice 8% octa
* maslo — 150 g * smetana ke Slehani — 250 ml
e cibule — 1 * Sal, pepr

» Cesnek — 2 strouzek

Spekovy knedlik

» 300 g toustového chleba mléko — 200 ml

* 30 g Speku * Hrst petrzelky
s cibule — 1 * Muskatovy ofisek
. vejce — 2 * S0, pepf

Spekovy knedlik

Postup

LiSky dUkladné ocistime a propldchneme pod tekouci vodou. Nechdme okapat v cedniku, velké
kusy rozlomime na mensi ¢asti. Dobre osuSime. V Sirokém kastrolu rozpustime maslo, priddme
nadrobno nakrdjenou cibuli a ¢esnek. Asi dvé minuty restujeme, pak prihodime lisky. Ihned do
tohoto zdkladu vlijeme ocet a nechame lisky dusit ve vodé, kterou pusti. Asi po deseti minutach
priddme smetanu, sll a ¢erstvé mlety pepr.

Toustovy chléb den predem nakrajime na kosticky a nechdme vysusit. Cibuli a Spek nakrdjime
na drobné kosti¢ky a opeCeme na panvi do zlatova. Do vétsi misy ddme kosti¢ky peciva a Spek
s cibulkou i tukem, ktery Spek pustil. Priddme vejce, zalijeme mlékem a nechdme asi pét minut
napit. Potom priddme nasekanou petrzel, muskatovy ofiSek (asi trikrat strouhneme), sll a pepr.
Promichdme a v navlh¢enych dlanich tvarujeme knedliky. Je-li smés drobivd, priddme jesté
trochu mléka a nechame chvilku odpocinout. Ve velkém hrnci pfivedeme vodu k varu, osolime
a knedliky opatrné varime na mirném ohni asi pét az sedm minut, dokud samy nevyplavou na

hladinu.
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