13.11.
Bramborové knedlíky s uzeným masem

Ingredience:

1Kg brambor

2 vejce

2 lžičky soli

200g hrubé mouky

100g dětské krupičky

1 lžička solamidu

2 cibule 

300 g uzeného masa (v celku)

Postup:

Brambory uvařené ve slupce, oloupeme a nastrouháme na jemno. Přidáme vejce, sůl, krupici, mouku a zamícháme. Vytvoříme si těsto a děláme placky na placky dáváme               na kostičky nakrájené uzené. Asi tak dvě lžičky, podle velikosti knedlíku. Pak zabalíme a uděláme kuličky. Vkládáme do vroucí osolené vody a vaříme asi 5-10 minut.

Trdelník z domácí pekárny

Ingredience:
500g polohrubé mouky

4 žloutky

20 ml. Rumu nebo vaječného l.

100ml mléka

60g másla a 20g sádla

60 moučkového cukru

5g soli

20g čerstvého droždí nebo 1 lžička sušeného

2-3 sáčky vanil. cukru, 1 balíček skořice 
Postup:

Máslo rozpustíme a necháme vychladnout. Z mléka a droždí utvoříme kvásek. Suroviny klademe do domácí pekárny od tekutých po sypké. Nastavíme program těsto. Po ukončení programu u tvoříme dlouhé válečky, které namotáme na sklenice. Vyválíme v směsi z cukru a skořice. Pečeme na 180° horkovzduch, dokud nezezlátnou.
Noky se sýrovou omáčkou

Ingredience:

400g brambor

200g pol. mouky

1 vejce

20dkg šunky

2ks smetany

2ks tavený sýr
sůl, pepř, prášek do pečiva

Postup:

Brambory uvařené ve slupce, oloupeme a nastrouháme na jemno. Přidáme vejce, sůl, mouku a prášek do pečiva. Vyválíme těsto a uděláme kuličky. Kuličky dáme vařit do vody a počkáme až vyplavou, poté vylovíme a necháme zchladnout. Na polití si připravíme sýrovou omáčku. Na pánev nalijeme olej, přidáme smetanu, nakrájenou šunku a taveny sýr nakrájený na kostičky. Dáme vařit  na tak dlouho až bude sýr úplně rozteklý, poté opepříme a osolíme.
