KNODEL (o CANEDARLI)

Ingredienti:

300gr di pane grossolanamente tritato

200gr di latte

120 gr di burro ammorbidito

80gr di farina bianca

3 uova

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Un pizzico di noce moscata

Sale

Mettere in una terrina il burro ammorbidito e aggiungere gradatamente il pane, lavorando con un cucchiaio di legno. Poi aggiungere mescolando gli altri ingredienti : farina , uova, prezzemolo, noce moscata, sale e per ultimo il latte. Mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo. Ricavare delle sfere di 5 cm. Di diametro da cuocere per 12 minuti in brodo di carne o di verdura . Si possono servire in brodo o scolati come contorno di carni brasate o in umido.
VARIANTE:

Si può aggiungere al composto anche SPECK e carne miste di manzo, maiale. Si ottengono così delle specie “polpettine” da mangiare scolate con burro fuso.

Ricetta di Barbara di Lazise(VR)
