
Академија струковних студија Београд
Одсек Висока хотелијерска школа 

Предмет: Посластичарство са пекарством 1

Кромпир тесто
Кнедле са пуњеним шљивама

Кнедле са језграстим и сувим воћем

Мср Слободан Чавић



Кромпир тесто
Потребне намирнице:

• 1200 g белог кромпира (1 kg скуваног и пасираног)

• 330 g брашна Т 400 меко

• 170 g гриза

• 100 g бутера

• 4 жуманца 

• 10 g соли
Toплотна и механичка обрада белог кромпира 

Тежина 
сировог 
кромпира

Тежина 
опраног 
кромпира

Тежина
скуваног 
кромпира

Тежина 
ољуштеног 
кромпира

Тежина
пасираног 
кромпира

Проценат
одбитка

1200 g 1200 g 1263 g
5,25%

1031.5 g 1031.5 g 231,50 g
18,32%



I ФИЛ:

• 200 g сувих шљива

• 80 g сецканих ораха

• 10 g ванил-шећера

• 50 g мармеладе од кајсија

• 10 ml рума

II ФИЛ:

• 150 g сувих шљива

• 50 g сувог грожђа

• 10 g ванил-шећера

• 100 g сецканих лешника

• 70 g мармеладе од кајсија

• 15 ml рума



За панирање:

• 100 g бутера

• 200-250  g слатке презле (млевени кекс)

• 80 g шећера у праху

• 5 g цимета

За добош прелив:

• 100 g шећера



Начин припреме:

• Бели кромпир опрати под млазом воде, ставити
у шерпу, налити водом и скувати га.

• Скуван кромпир ољуштити, пропасирати и
прохладити.

• На радној површини просејати брашно,
направити удубљење, па додати гриз, пасирани
кромпир, бутер, жуманца и со, а потом замесити
мекше тесто.

• Тесто прекрити фолијом и оставити да одмори
око 30 мин.



I ФИЛ:

• Суве шљиве по потреби кратко бланширати у
кипућој води, како би постале мекане.

• Сецканим орасима додати ванил-шећер,
мармеладу и рум, па све сјединити у компактну
масу.

• Пунити сваку шљиву припремљеним филом.

II ФИЛ:
• Суве шљиве и суво грожђе кратко бланширати у

кипућој води, а затим исецкати на ситне коцкице.

• Воћу додати ванил-шећер, сецкане лешнике,
мармеладу и рум, повезати у компактну масу, а
потом формирати мале куглице тежине 15 g.



• На побрашњеној радној површини развити тесто,
обележити квадрате, ставити на сваки квадрат
припремљен фил (пуњену шљиву или куглицу од
језграстог и сувог воћа).

• Обликовати кнедле и ређати их на припремљен 
плато.

• У шерпу ставити воду, додати мало соли и уља, а
потом када вода почне да кључа, спуштати кнедле да
се кувају.

• Када кнедле испливају на површину, кувати их још
пар минута, а затим их извадити француском
кашиком, ставити у цедиљку и испрати под млазoм
млаке воде.



• У тигању истопити бутер, додати слатку презлу,
шећер у праху и цимет, а затим презлу пржити
пар минута.

• У тигању отопити шећер док не добије златно
жуту боју, то јест да добијемо добош прелив.
Излити добош прелив на мермерну плочу коју
смо премазали уљем и оставити да се охлади.

• Оклагијом издробити добош прелив, а затим га
спојити са испрженом презлом.

• Кнедле уваљати (панирати) у презлу и добош.

• Сервирати 3 кнедле на топлом десертном тањиру.



Кување кромпира



Гњечење кромпира



Пасирање кромпира



Пасиран кромпир



Припремљене намирнице за 
мешење кромпир теста





Мешење кромпир теста



Замешено кромпир тесто



Сједињавање сецканих ораха, 
ваниле, мармеладе и рума за I фил



Пуњење шљива филом од ораха





Припремљене 
намирнице за II фил



Сједињавање сувог воћа, сецканих 
лешника, ваниле, мармеладе и 

рума за II фил







Развијање кромпир теста



Сечење теста на траке



Сечење теста на квадрате



Постављање припремљеног 
фила на квадрате теста





Обликовање кнедли



Кнедла од кромпир теста





Вода са мало соли и уља за      
кување кнедли



Кување кнедли



Вађење куваних кнедли



Пржена презла



Дробљени добош



Пржена презла и добош



Панирање кнедли






