Bawarskie knedle ze stodkim sosem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2753 razy.

Dla 4 osob:

10 dag masta

6 tyzek cukru

1/4 mleka

Ciasto drozdzowe:

1/2 kg maki,

2 dag drozdzy

1i 3/4 szklanki letniego mleka

8 dag cukru,

szczypta soli

10 dag masta,

2 jajka

Sos:

3 jajka,

5 tyzek cukru,

sok z 1/2 cytryny,

skorka otarta z potowy cytryny,

1/4 | biatego wina

Make przesia¢ do miski, zrobi¢ w $srodku zagtebienie i wtozy¢ w nie drozdze wymieszane z 1/2 szklanki letniego
mleka, 2 tyzkami cukru i odrobing maki. Przykry¢ $cierecz kg i odstawic¢ . Po 15 minutach zaczyn wyrobi¢ z resztg maki,
reszta letniego mleka, cukru, 10 dag masta, jajkami i solg (ciasto zagniata¢ , az pojawig sie pecherz yki powietrz a).
Uformowac knedle, przykry¢ je i odstawic¢ , by wyrosty (powinny podwoi¢ objetos¢ ). Rozpusci¢ 10 dag masta i lekko
zarumieni¢ w nim 6 tyzek cukru. Wila¢ mleko i utozyé obok siebie knedle. Na garnku potozy¢ wilgotng Scierecz ke i

prz ykry¢ szczelnie pokrywka. Knedle gotowa¢ 30 minut, nie odkrywajac garnka. Sktadniki sosu ubija¢ na parze,
az sos zrobi sie puszysty. Odstawi¢ i ubija¢ jeszcze przez 5 minut.
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