Cizrna na smetané, houskovy knedlik
Mnozstvi surovin je nanormovano na 10 dospélych porci
Ingredience:

Cizrna v mirné slaném nalevu 700g

Smetana 200g

Dyriové pyré 150g

Cibule 150g

Hladkd mouka 120g

Hrasek extra jemny 100g

Olej slunecnicovy100g

Madslo 100g

Ocet 50g

Hofcice plnotu¢na 50g

Citronova stava 50g

Cukr krupice 40g

sal

Domaci vyvar 750ml

Zelenina pod svickovou 300g

Divoké koreni — bobkovy list, nové koreni

Pracovni postup:

Do rozpaleného tuku ddme na hrubsi kostky nakrajenou ocisténou korenovou zeleninu, kratce
opeteme, priddme nahrubo pokrajenou cibuli a opékdame dorlZova. Ke konci opékani pak pfidame
cukr, ktery nechame spolecné se zakladem lehce zkaramelizovat. Do ptipraveného zakladu nakonec

zarestujeme hofcici a ocet. Vse zalijeme zeleninovym vyvarem, pfiddme divoké kofeni, které jsme
nasucho opekli a vloZili do varného kosic¢ku na koreni. Pfipraveny zdklad na omacku privedeme

k varu, zahustime svétlou jisSkou a nechame alesporn 20 minut provafit. Omacku dohladka
rozmixujeme, pfidame dynové pyré (zintenzivni barvu omacky), smetanu a dochutime citronovou
$tavou, cukrem a soli. Jako vlozku do omacky pfidame cizrnu (bez nalevu) hrasek a na kosticky

pokrajenou okurku.

Poznamka

- Dyné, hrasek a okurka nemusi byt soucasti receptury
- Houskovy knedlik pfipravime tradi¢nim zplsobem, Ize ¢ast hrubé mouky vymeénit za

celozrnnou mouku nebo celozrnné viocky



