
BLBOUN V ÄŒESKÃ‰ KUCHYNI
ÃšterÃ½, 01 zÃ¡Å™Ã­ 2020

NÄ›kdy pÅ™ed rokem 1700 na ostrovÄ› Mauricius vyhynul ptÃ¡k dodo, zvanÃ½ tÃ©Å¾ blboun nejapnÃ½. DÅ¯vÄ›Å™ivÃ© zvÃ­Å™e, kterÃ©
nebylo zvyklÃ© na pÅ™Ã­tomnost Ä•lovÄ›ka a na dÅ¯sledky jeho Ä•innosti, se nestaÄ•ilo pÅ™izpÅ¯sobit novÃ½m podmÃ­nkÃ¡m. Trochu
si Å™Ã­kÃ¡m, zda blboun v Ä•eskÃ© kuchyni taky nenÃ­ na hranÄ› existence. Jenom tÃ­m nemyslÃ­m svÃ©rÃ¡znÃ©ho Å¾ivoÄ•icha, ani
vÅ¡eteÄ•nÃ©ho rÃ¡dce ze sousedstvÃ­, ale kynutÃ½ ovocnÃ½ knedlÃ­k.




  UrÄ•itÄ› by byla Å¡koda, kdyby ho z kuchynÄ› vystrnadily jinÃ©,

mnohem rychlejÅ¡Ã­ druhy ovocnÃ½ch knedlÃ­kÅ¯.


KynutÃ© ovocnÃ© knedlÃ­ky jsou typickÃ© tÃ­m, Å¾e majÃ­

pomÄ›rnÄ› velkou

vrstvu nadÃ½chanÃ©ho tÄ›sta a tedy mohou vzbuzovat pocit, Å¾e

vzdor vaÅ¡Ã­ kuchaÅ™skÃ© snaze obsahujÃ­ mÃ¡lo ovoce. Nenechte se tÃ­m zaskoÄ•it a

ovoce klidnÄ› pÅ™idejte na talÃ­Å™ jeÅ¡tÄ› i v jinÃ© podobÄ›, tÅ™eba jako studenou omÃ¡Ä•ku.

   
  







Na kynutÃ©

ovocnÃ© knedlÃ­ky budete v ideÃ¡lnÃ­m pÅ™Ã­padÄ› potÅ™ebovat nÄ›kolik vÄ›cÃ­: kynutÃ©

tÄ›sto, ovoce a asi hodinu Ä•asu. CelÃ½ postup je veskrze jednoduchÃ½, kynutÃ­

probÃ­hÃ¡ jenom

jednou, nenÃ­

na tom â€“ skoro â€“ co zkazit. StaÄ•Ã­ sebrat odvahu a jÃ­t na vÄ›c. Dovolila jsem si

tedy vytvoÅ™it seznam dÅ¯leÅ¾itÃ½ch kuchaÅ™skÃ½ch momentÅ¯, kterÃ©, kdyÅ¾ si pohlÃ­dÃ¡te,

jste na nejlepÅ¡Ã­ cestÄ› za pochvalou nad vÃ½sledkem.



 



OKAMÅ½IK ÄŒÃ•SLO 1: Å½IVÃ‰ DROÅ½DÃ•



Do tÄ›sta pÅ™ijde jenom hrubÃ¡ mouka, droÅ¾dÃ­, vejce, cukr,

sÅ¯l a vlaÅ¾nÃ© mlÃ©ko. VÅ¡e najednou, bez jakÃ©koli pÅ™edchozÃ­ pÅ™Ã­pravy. TÄ›sto je bez

tuku a lehkÃ©, takÅ¾e kyne snadno, droÅ¾dÃ­ se nemusÃ­ nejprve

pÅ™emÄ›nit na kvÃ¡sek, aby se v nÄ›m vzbudila kynoucÃ­ sÃ­la.



 



OKAMÅ½IK ÄŒÃ•SLO 2: HEBKÃ‰ TÄšSTO



Jako u vÄ›tÅ¡iny kynutÃ½ch tÄ›st, i tady to zpoÄ•Ã¡tku bude

vypadat, Å¾e tekutiny

je v receptu moc a

Å¾e se suroviny nemÅ¯Å¾ou nikdy spojit na hebkÃ©, tÃ©mÄ›Å™ nelepivÃ© tÄ›sto. JenomÅ¾e ony

mÅ¯Å¾ou a taky to udÄ›lajÃ­, musÃ­te jim vÅ¡ak dopÅ™Ã¡t poÅ™Ã¡dnou masÃ¡Å¾. TÄ›sto se

potÅ™ebuje hnÃ­st a hnÃ­st a hnÃ­st, a pak jeÅ¡tÄ› chvÃ­li hnÃ­st, aÅ¾ se pÅ™emÄ›nÃ­ na

hebkÃ½, sametovÃ½ zÃ¡zrak.



 



OKAMÅ½IK ÄŒÃ•SLO 5: VAÅ˜ENÃ• KNEDLÃ•KÅ®



VykynutÃ© knedlÃ­ky vloÅ¾Ã­te do mÃ­rnÄ› vroucÃ­ osolenÃ© vody.

BÄ›hem nÃ¡sledujÃ­cÃ­ minuty je vaÅ™eÄ•kou nebo velkou lÅ¾Ã­cÃ­ uvolnÄ›te ode

dna, aby

se nepÅ™ilepily, a pak je vaÅ™te 15 minut co nejmÃ­rnÄ›ji, takÅ™ka

bez bublin, protoÅ¾e voda zpÅ¯sobuje erozi kynutÃ©ho tÄ›sta â€“ Ä•Ã­m vÃ­c bublin, tÃ­m

vÃ­c tÄ›sta na povrchu jÃ­ padne za obÄ›Å¥. Hrnec mÅ¯Å¾ete napÅ¯l pÅ™ikrÃ½t pokliÄ•kou,

anebo ho nezakrÃ½vejte vÅ¯bec.



Po uvaÅ™enÃ­ ve vodÄ› nezapomeÅˆte knedlÃ­ky trochu propÃ­chnout, aby

zevnitÅ™ vyÅ¡la pÃ¡ra a knedlÃ­ky se postupnÄ› nesrazily. 
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Dobrou chuÅ¥, FLORENTÃ•NA
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