Kudlanka

BLBOUN V AGEESKA%o, KUCHYNI

AsterAz, 01 zZAjA™A- 2020

NA>kdy pA™ed rokem 1700 na ostrovA> Mauricius vyhynul ptAjk dodo, zvanAY: tA©A%4 blboun nejapnAvz. DA VASA™iVA© zvA-
nebylo zvyklA© na pA™A-tomnost AslovA>ka a na dAsledky jeho Asinnosti, se nestaAsilo pA™izpA~sobit novAYsm podmA-nkAit
si AMA-kAjm, zda blboun v AseskA© kuchyni taky nenA- na hranA> existence. Jenom tA-m nemyslA-m svA©rAjznA©ho A¥sivo/
vAjeteAsnA©ho rAjdce ze sousedstvA-, ale kynutAvs ovocnAYs knedIA-k.

UrAeitA> by byla ﬁ:i koda, kdyby ho z kuchynA> vystrnadily jinA®©,
mnohem rychlejA;A- druhy ovocnAYach knedIA-kA™

KynutA© ovocnA© knedlA-ky jsou typickA© tA-m, A¥.e majA-

pomAsrnAs velkou

vrstvu nadA¥%chanA®©ho tAssta a tedy mohou vzbuzovat pocit, Ase

vzdor vaA;jA- kuchaA™skA®© snaze obsahujA- mAjlo ovoce. Nenechte se tA-m zaskoAeit a

ovoce klidnA> pA™idejte na talA-A™ jeAjtAs i v jinA© podobA>, tA™eba jako studenou omAjAsku.

Na kynutA©

ovocnA®© knedlA-ky budete v ideAjInA-m pA™A-padA> potA™ebovat nAskolik vA>cA-: kynutA©
tAssto, ovoce a asi hodinu Aeasu. CelAYz postup je veskrze jednoduchAYz, kynutA-

probA-hAj jenom

jednou, nenA-

na tom a€* skoro 4€* co zkazit. StaAsA- sebrat odvahu a jA-t na vAsc. Dovolila jsem si

tedy vytvoA™it seznam dATeA%itAYzch kuchaA™skAlzch momentA™, kterA©, kdyA¥: si pohlA-dAite,
jste na nejlepA;jA- cestA> za pochvalou nad vAYssledkem.

OKAMAYIK AEASLO 1: AvsIVA% DROA:DA.

Do tAssta pA™ijde jenom hrubA; mouka, droA%dA-, vejce, cukr,

sATa vlaAvznA© mIA©ko. VAje najednou, bez jakA©koli pA™edchozA- pA™A-pravy. TAssto je bez
tuku a lehkA©, takA¥se kyne snadno, droA%dA- se nemusA- nejprve

pA™emAsnit na kvAjsek, aby se v nA>m vzbudila kynoucA- sA-la.

OKAMALIK AEASLO 2: HEBKA%o TASSTO

Jako u vAstAjiny kynutA¥sch tAsst, i tady to zpoAeAjtku bude

vypadat, A¥se tekutiny

je v receptu moc a

A¥e se suroviny nemA A%ou nikdy spojit na hebkA©, tAOMA>A™ nelepivA© tA>sto. JenomA¥se ony
mA A¥%ou a taky to udAslajA-, musA-te jim vAjak dopA™Ajt poA™A;jdnou masAjA¥.. TAssto se
potA™ebuje hnA-st a hnA-st a hnA-st, a pak jeAjtA> chvA-li hnA-st, aA¥: se pA™emAsnA- na
hebkAvs, sametovAY: zAjzrak.

OKAMAWIK AEASLO 5: VAA'ENAs KNEDLAKA®

VykynutA© knedIA-ky vioA%A-te do mA-rnAs> vroucA- osolenA®© vody.

BA>hem nAjsledujA-cA- minuty je vaA™eAskou nebo velkou IA%A-cA- uvolnAste ode

dna, aby

se nepA™ilepily, a pak je vaA™te 15 minut co nejmA-rnAsji, takA™ka

bez bublin, protoA¥e voda zpA sobuje erozi kynutA©ho tA>sta 4€* A«A-m vA-c bublin, tA-m
vA-c tAssta na povrchu jA- padne za obA>A¥. Hrnec mA Avete napAT pA™ikrAvst pokliAskou,
anebo ho nezakrAvsvejte vA bec.

Po uvaA™enA- ve vodA> nezapomeAte knedIA-ky trochu propA-chnout, aby
zevnitA™ vyAjla pAjra a knedlA-ky se postupnA> nesrazily.
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Dobrou chuA¥, FLORENTA<NA
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