Nakalde — Knedle od slavskog kolaca

Testo

150 g slavskog kolaca

100 g parmezana

100 g masne slanine

2 jaja

Lkasicice bibera

1 kaSicica divljeg origana

Za kuvanje

151 vode
1 kocka za supu

Preliv

3 kasSike ulja

3 dl crnog vina
50 g viSanja
100 g prsute
100 g slanine

Nac¢in pripreme

1. 0d slavskog kolaca napraviti krupne prezle i pomeSati sa rendanim
parmezanom. Dodati slaninu usitnjenu u pastu, jaja, biber i divlji origano i
dobro umesiti.

2. Napraviti od mase knedle velicine palca.

3. Kuvati ih 10 minuta u kljucaloj supi i ostaviti sa strane da se malo
ohlade. Ohladene isec¢i na kolutove debljine 1 cm.

4. Slaninu i prSut proprziti na malo ulja, a zatim dodati vino i visSnje.
Dinstati nekoliko minuta.

5. Preliti knedle i sluziti toplo.

6. Ledeno crno grozde: Rastopiti med, umocCiti grozd u med, zatim u Secer.


https://gastronomad.rs/nakalde-knedle-od-slavskog-kolaca/

