Karlovarsky knedlik

na cca 6 porci:

6 starSich rohliku

300 ml mléka

3 vétsi nebo 4 mensi vejce rozdélena na zloutky a bilky
2 hrsti listové petrzelky

3/4 1ziCky soli

Spetka muskatového ofisku

30 g rozpusténého masla

potravinarska folie
Rohliky nakrajime, nejlépe podélné na Sestiny (nejdfive na poloviny a pak jesté na tretiny), nakonec
uz dokrajime na mensi kousky. Pokud kousky rohliki nechame rozloZené na plechu v troubé opéct

lehce dozlatova (10 minut na 200 °C), budou mit pak knedli¢ky vyrazné lepSi chut.

V mléce rozslehame Zloutky s polovinou soli, maslo rozpustime, petrzelku nasekame a v dalsi
nadobé vyslehame do pevného snéhu bilky se zbyvajici soli.

Ve vétsi mise rohliky smichame s kofenim, bylinkami, mléénou smési, maslem a nechame
nasaknout. Nakonec tésto odleh¢ime snéhem z bilk.

Poté knedlikovou smés rozdélime na 3 az 4 €asti, kazdou z nich zabalime do folie (utahneme pevné
jako bonbonek, jednou az dvakrat ostrym nozem folii propichneme). Vafime v parni lazni na paracku
asi 25 minut. Po uvareni nechame chvili odpocinout, vybalime a nakrajime.

Podavame jako pfilohu nebo se daji misat i samostatné...
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