
KNEDLÃ•KY OD FLORENTÃ•NY? NE! OD DÄšDKA
ÄŒtvrtek, 19 leden 2023

ProÄ• by taky vÅ¡ecko Å¾rÃ¡dlo muselo bejt jen od FlorenÃ½ny? Tenhle mÅ¯j recepis vznikl jeÅ¡tÄ› v dobÄ› hojnosti, lacinejch
housek a vajec. PÅ™esto mÃ¡m zhruba vykalkulovanÃ½, Å¾e i teÄ•, v dobÄ› nouze, kterÃ¡ nauÄ•ila i Dalibora housky, se i mnÄ›
housky poÅ™Ã¡d vyplatÄ›j, coÅ¾ dokÃ¡Å¾u nÃ­Å¾ejc. DokÃ¡zat to musim, aby mÄ› NejspravedlivÄ›jÅ¡Ã­ z nejspravedlivÄ›jÅ¡Ã­ch nenaÅ™kl:
"DokaÅ¾ to, jestli nedokÃ¡Å¾eÅ¡, tak se omluvÃ­Å¡ jako chlap, nebo seÅ¡ lhÃ¡Å™ a nejsi chlap". 









  



NejdÅ™Ã­v

teda ten dÅ¯kaz: 



t.j. suroviny a nÃ¡klady, potÅ™ebnÃ½ na

cca 15 plÃ¡tkÅ¯ knedlikÅ¯, 



jako se tak zhruba nakrÃ¡jÃ­ z Å¡iÅ¡ky

koupenÃ½ u LÃ­dla za 35,- KÄ•s.



 



4 housky - cca 12,- KÄ•



1 vejce - cca 5,- KÄ•



Kus polohrubÃ½ mouky (ale to je

jedno, mÅ¯Å¾e bejt takovÃ¡, co je zrovna doma) - cca 7,- KÄ•



PÅ¯ldecka mlÃ­ka - 1,50 KÄ•



25 minut elektriky 900 W, to je cca

0,3 kWh, to je cca 2,50 KÄ•. 



SouÄ•et je 28,- KÄ•. 



 



OvÅ¡em za pÅ™edpokladu, Å¾e to

nejdraÅ¾Å¡Ã­ - housky, vyuÅ¾iju takovÃ½, kterÃ½ mi zbyly a jsou uÅ¾ jinak nejedlÃ½, je

rÃ¡zem vÃ½slednÃ¡ cifra jen 16,- KÄ•!  



JistÄ› lze mnoÅ¾stvÃ­ nÃ¡sobit podle

potÅ™eby a taky podle mnoÅ¾stvÃ­ zbylejch housek, veky, chleba, kaiserek ...

prostÄ› toho, co je potÅ™eba zdÄ›lat, jinak by se to vyhodilo.   
  



 POSTUP: 




 
 - PÅ™edem vÅ™ele doporuÄ•uju pÅ™ipravit si

pÅ¯ldecku mlÃ­ka, taky pÅ¯ldecku piva nebo vody, kdyby bylo potÅ™eba trochu vÃ­c

Å™edit. To se se zmatlanejma rukama pak

nalejvÃ¡ z flaÅ¡ky nebo z kohoutu straÅ¡nÄ› blbÄ›. Taky doporuÄ•uju nejmÃ­Åˆ 3 papÃ­rovÃ½

utÄ›rky na ruce, ty se se zmatlanejma rukama taky blbÄ› vodmotÃ¡vaj. 



 




 - Housky pokrÃ¡jet na kostiÄ•ky, kdyÅ¾

zbyde skÃ½va chleba, tak taky, nahÃ¡zet do mÃ­sy, nasypat asi 2 decky mouky,

osolit, promÃ­chat, prdnout na to vajÃ­Ä•ko (rozklepnutÃ½, to dÃ¡ rozum), zalejt


Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 4 July, 2024, 22:23



mlÃ­kem, prohnÃ­st poÅ™Ã¡dnÄ› asi 5 minut rukama, coÅ¾ je nejvÄ›tÅ¡Ã­ hnus, protoÅ¾e to

lepÃ­. HlavnÄ› ale to nesmÃ­ bejt vlÃ¡Ä•nÃ½

bahno, nÃ½brÅ¾ skuteÄ•nÄ› hutnÃ¡ hmota. Bacha teda na Å™edÄ›nÃ­, zkraje se to

svinÄ› tvÃ¡Å™Ã­ jako uplnÄ› suchÃ½, jako by si to Å™ikalo o vÃ­c mlÃ­ka, ale po chvÃ­li

hnÄ›tenÃ­ uÅ¾ to jde. 





 - Kdo zkraje klamu podlehne a rozÅ™edÃ­

vÃ­c, splÃ¡Ä•e nad vejdÄ›lkem. Kdo je opatrnÄ›jÅ¡Ã­ a naopak radÅ¡i nejdÅ™Ã­v s mlÃ­kem

Å¡etÅ™Ã­ (jÃ¡), mÅ¯Å¾e zjistit, Å¾e pÅ™eci jen bylo potÅ™eba zÅ™edit krapet vÃ­c, a na to

je prÃ¡vÄ› dobrejch pÃ¡r kapek piva nebo vody.  Ale straÅ¡nÄ› opatrnÄ›!





 - A znova hnÃ­st. No, a pak uÅ¾ jen

uplÃ¡cat a uvÃ¡let v dlanÃ­ch Å¡iÅ¡ku nebo Å¡iÅ¡ky, pÅ™ikrejt igelitovym pytlikem,

nechat pÅ¯lhodinu, nebo tÅ™eba hodinu, bejt (obÄ•as obrÃ¡tit). 
 




 - Pak hodit do vaÅ™Ã­cÃ­ vody na 20

minut, obÄ•as vaÅ™eÄ•kou obrÃ¡tit, coÅ¾ je ovÅ¡em vÄ›tÅ¡inou stejnÄ› zbyteÄ•nÃ½, protoÅ¾e

vony se svinÄ› zase samy vobracej nazpÃ¡tek. Po vylovenÃ­ krÃ¡jet nitÃ­, ale bez

problÃ©mÅ¯ to jde i noÅ¾em. VÃ½sledek je skuteÄ•nÄ› skvostnej,

vÅ¯bec k nim nejde pÅ™irovnÃ¡vat koupenÃ½ blivajzy, kterÃ½ se hned pÅ™i napaÅ™ovÃ¡nÃ­,

nejpozdÄ›jc pÅ™i zalitÃ­ omÃ¡Ä•kou nebo Å¡Å¥Ã¡vou zmÄ›nÄ›j v neforemnou skoro vatu, na

vidliÄ•ku absolutnÄ› nenapÃ­chnutelnou. 



 



Tyhle moje se dajÃ­ i kousat a

chutnaj! 



 



A

jeÅ¡tÄ› na konec: 



Abych vyvrÃ¡til podezÅ™enÃ­ ze

zemljanky, Å¾e i do knedlikÅ¯ zamotÃ¡m svÃ½ homofÃ³bie, rusofÃ­lie, rasÃ½zmus, tak se

dÅ¯raznÄ› ohrazuju a tvrdÃ­m: 



TeplÃ½ mÃ¡m nejradÅ¡i, borÅ¡Ä•em bych si

je nikdy nekazil, k peÄ•eni po cikÃ¡nsku vÅ™ele doporuÄ•uju. 



 



Dobrou chuÅ¥




a fajn den pÅ™eju vÅ¡em.



NÄŒ
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