Panenka s dubakovou omackou a knoflou :)

Potrebujeme a postup: 600 g oCistenej bravCovej panenky osolime a posypeme steakovym korenim. Takto
pripravené maso opecieme z kazdej strany a vlozime do rozohriatej rdry na 5 minut. 200 g suSenych dubakov
obarime vodou. Na masle si pripravime svetlt zaprazku s hladkou mukou, ktoru zalejeme 3 dcl mlieka a 2 dcl
smotany na varenie. Takto pripravenu zaprazku privedieme do varu a pridame dubaky. Dochutime hubovym
korenim a solou.

Knofla: 6-8 peciv si nakrajame na kocky. Jedno vajicko, 2 dcl mlieka, petrzlenovu viat, sol a dve lyZice hrubej
muky vymieSame na hmotu, do ktorej pridame nakrajané pecivo. Takto pripravend masu si vyformujeme na
knedlu a zabalime do platenej utierky. Varime vo vode 20 minut.
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