country

Plnéné bramborové knedliky s pecenym zelim

vegansky

Ingredience

1 mensi hldvka ¢erveného - na
zeli

4 1zice vody - na zeli

3 1zice javorového sirupu - na
zeli

3 1zice umeocta - na zeli

2 1zice slunecnicového oleje -
ne zeli

% 1zicky kminu - na zeli

pepr - na zeli

250 g uzeného tofu - na napln
500 g cibule - na napln

4 strouzky ¢esneku - na napln
4 17ice oleje - na napln

1 1zicka drceného kminu - na
napln

stl - na napln

750 g cibule - na cibulku

100 ml slunec¢nicového oleje -
na cibulku

stl - na cibulku

500 g varenych brambor - na
knedliky

200 g polohrubé mouky - na
knedliky

1 1Zicka soli - na knedliky

Stredné obtizné

90 minut Pro 4 osoby

Jak na to?

1.

Zeli ocistéte a nakrajejte podélné na Sestiny nebo osminy tak, aby je$té zlstaly spojené
kostalem, ktery nasledné seriznéte tak, aby se listy zeli nerozpadly. Ve velké panvi nebo
pekaci rozehrejte olej, pridejte dily zeli a zprudka je opecte z obou stran. Listy zeli by
mély byt v misté kontaktu s padnvi opravdu opecené do hnéda.

. Opecené zeli ochutte umeoctem, podlijte vodou, pridejte sirup, kmin a pepft. PecCte

odkryté v troubé predehidté na 160 °C asi 30-45 minut, do zméknuti. V prubé&hu peceni
zeli nékolikrat podlijte tekutinou ze dna pekace.

. Pripravte si napli do knedliki. V panvi nechte na oleji zesklovatét cibuli a ¢esnek

pokrajené nadrobno, pridejte kmin, stl, tofu pokrdjené na malé kosticky a spole¢né
orestujte pékné dozlatova.

. Oloupejte cibuli, podélné nakrajejte na dilky, osolte a osmazte dozlatova. Poté ji dejte na

ubrousek, tuk uchovejte k polévani knedliki a osmaZenou cibulku na zdobeni.

. Pro pripravu knedliki nastrouhejte uvarené brambory najemno a zapracujte do nich sul

a polohrubou mouku. Podle potreby pridejte mouku navic, aby tésto nelepilo. Vytvorte
valce, ze kterych odkrojujte mensi dily, vytvarujte placicky, naplite je pripravenou naplni
a uzavrete. Vlozte do vrouci vody a varte asi 15 minut. Knedliky servirujte se zelim a
smazenou cibulkou.



