
KNEDLÃ•KY ZAS A ZNOVA
NedÄ›le, 26 Ãºnor 2023

NÄ›kdy se na netu dÃvÃ¡m na poÅ™ad â€žJak nÃ¡s vidÃ svÄ›tâ€œ. NatÃ¡Ä•enÃ½ v
Ä•eskÃ© restauraci v AustrÃ¡lii a zÃ¡kaznÃky jsou cizinci z celÃ©ho svÄ›ta. ObÄ•as se
tam vyskytujÃ i jedlÃci z ÄŒÃny. Ti Ä•asto namÃtajÃ, Å¾e to je jejich recept,
Å¾Ã¡dnÃ© Ä•eskÃ© jÃdlo, a my jsme jim ho ukradli. Po ochutnÃ¡nÃ se pak divÃ, co jsme
to s jejich receptem provedli. Ale k vÄ›ci, majÃ pravdu? Podle
historikÅ¯ se plnÄ›nÃ© knedlÃky na jejich ÃºzemÃ objevily jiÅ¾ ve 3. stoletÃ n. l. a
vaÅ™Ã se u nich dodnes se slanou nÃ¡plnÃ pod nÃ¡zvem Bao buns.
NÃ¡zev â€žknedlÃkâ€œ nejspÃÅ¡ pochÃ¡zÃ z Å™ÃmskÃ©ho
slova â€žnodusâ€œ, pÅ™es starohornonÄ›meckÃ© â€žchnodoâ€œ, kterÃ© stÅ™edovÄ›kÃ¡ nÄ›mÄ•ina
pÅ™etavila do podoby â€žknodeâ€œ. PotÃ© nÃ¡sledoval â€žKnÃ¶delâ€œ - a uÅ¾ tu mÃ¡me nÃ¡Å¡ znÃ¡mÃ½
Ä•eskÃ½ knedlÃk. Nebo to moÅ¾nÃ¡ pravda nenÃ...  ProtoÅ¾e prvnÃ
archeologickÃ© nÃ¡lezy knedlÃkÅ¯ se naÅ¡ly na ÃºzemÃ Rakouska a pochÃ¡zejÃ z doby
2500 - 1800 pÅ™. n. l., z obdobÃ mladÅ¡Ã doby PhahlbudÃ¶rfern (stavby na kÅ¯lech u
jezer). Tedy knedlÃkÅ¯ asi pÅ™Ãmo ne, byly to ruÄ•nÄ› vytvoÅ™enÃ© hrudky z obilnÃ©ho Å¡rotu, vody a mouky,
kterÃ© byly upeÄ•enÃ©. 

A taky to mÅ¯Å¾e bÃ½t  jeÅ¡tÄ› ÃºplnÄ› jinak. NÃ¡zev
â€žknedlÃkâ€œ nejspÃÅ¡ pochÃ¡zÃ z Å™ÃmskÃ©ho slova â€žnodusâ€œ, pÅ™es starohornonÄ›meckÃ©
â€žchnodoâ€œ, kterÃ© stÅ™edovÄ›kÃ¡ nÄ›mÄ•ina pÅ™etavila do podoby â€žknodeâ€œ a nÃ¡sledoval â€žKnÃ¶delâ€œ a uÅ¾ tu mÃ¡me nÃ¡Å¡ znÃ¡mÃ½ Ä•eskÃ½
knedlÃk. 

Å½e by tedy s knedlÃky pÅ™iÅ¡li
prvnÃ Å˜ÃmanÃ©? NejspÃÅ¡ ani to nebude pravda. HistorickÃ½
vÃ½voj knedlÃku bude nÄ›kde mezi kaÅ¡Ã a vynÃ¡lezem chleba. PÅ¯vodnÄ› to asi byla
nesnÄ›denÃ¡ kaÅ¡e, namaÄ•kanÃ¡ do koule a
upeÄ•enÃ¡, aby se neskazila. Ten nÃ¡pad nezÃ¡visle na sobÄ› mohla mÃt leckterÃ¡
Å¡etrnÃ¡ hospodyÅˆka v dÃ¡vnovÄ›ku.  

KaÅ¾dopÃ¡dnÄ› - knedlÃky jsou dnes jednou z
nejoblÃbenÄ›jÅ¡Ãch mezinÃ¡rodnÃch klasik a je jedno, kdo je vymyslel. K autorstvÃ
knedlÃkÅ¯ se samozÅ™ejmÄ› hlÃ¡sÃ i ÄŒeÅ¡i. NÃ¡Å¡ nekorunovanÃ½ krÃ¡l knedlÃkÅ¯, Petr
Kosiner, tvrdÃ, Å¾e hodnÄ› vyuÄ•enÃ½ch kuchaÅ™Å¯ neumÃ sprÃ¡vnÄ› uvaÅ™it
houskovÃ½ knedlÃk. Podle nÄ›j tkvÃ tajemstvÃ nadÃ½chanÃ©ho houskovÃ©ho knedlÃku v
ruÄ•nÃ prÃ¡ci.   
  

Tady je jeho nÃ¡vod: 

â€žPokud pouÅ¾ijeme mÃsu a vaÅ™eÄ•ku,
knedlÃk bude stokrÃ¡t lepÅ¡Ã neÅ¾ pÅ™ipravenÃ½ v robotu. TÄ›sto mÃchÃ¡me tak dlouho,
dokud se v nÄ›m nezaÄ•nou tvoÅ™it bubliny. NesmÃ bÃ½t pÅ™ÃliÅ¡ hustÃ©. A prosÃm, nikdy
nezapomÃnejme pÅ™idat pravou housku. Mnoho kuchaÅ™Å¯ na ni zapomÃnÃ¡ nebo vÅ¯bec
nevÃ, Å¾e do nÄ›j patÅ™Ã kostiÄ•ky housky. Ale dÃky nÃ majÃ knedlÃky svÃ© jmÃ©no.
Houska se pÅ™idÃ¡vÃ¡ aÅ¾ nakonec. TÄ›sto poprÃ¡Å¡Ãme moukou, vypracujeme, knedlÃk
vloÅ¾Ãme do osolenÃ© vroucÃ vody a vaÅ™Ãme 10 minut z kaÅ¾dÃ© strany.â€œ

 Ve  svÃ© VelkÃ© knedlÃkovÃ© kuchaÅ™ce jich Petr Kosiner  popsal 144
druhÅ¯.

 

  

Jak to mÃ¡m jÃ¡ s knedlÃkama? 

Moc je nemusÃm.  

Jednou tu vrchnÃ Kudla psala o svojÃ prvnÃ zkuÅ¡enosti, kterÃ¡ nedopadla, knedlÃky
se jÃ rozvaÅ™ily. Nebyla jsem o moc lepÅ¡Ã, kdyÅ¾ jsem se chtÄ›la vytÃ¡hnout pÅ™ed
svojÃ budoucÃ tchÃ½nÃ. JÃ¡ je v hrnci naÅ¡la hned na prvnÃ pohled. Na povrch
vyplavaly dvÄ› bÃlÃ© obludy s prasklÃ½m bÅ™ichem, kterÃ© nakonec byly vevnitÅ™
nedovaÅ™enÃ©.  NeÅ¾li houskovÃ© knedlÃky ,mÃ¡m mnohem radÄ›ji bramborovÃ© a i ty vaÅ™Ãm
s houskou. VlastnÄ› je zadÄ›lÃ¡vÃ¡m napÅ¯l s dÄ›tskou krupiÄ•kou a strouhankou. UÅ¾ tu
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smÄ›s mÃ¡m pÅ™ipravenou v plastovÃ© dÃ³ze a hned vedle stejnou dÃ³zu se strouhankou.
   
  A to bylo pÅ™ÃÄ•inou mÃ©ho nedÃ¡vnÃ©ho malÃ©ru pÅ™i vaÅ™enÃ, k obrovskÃ©mu pobavenÃ mÃ©
dcery. Nevzala jsem si brÃ½le a sÃ¡hla vedle. SmÄ›s dÄ›tskÃ© krupiÄ•ky a strouhanky
je skvÄ›lÃ¡ do bramborovÃ½ch knedlÃku, ale na obalenÃ Å™ÃzkÅ¯ jÃ nemohu doporuÄ•it,
Å™Ãzky jdou pak Å¡patnÄ› osmaÅ¾it.









Pokud
se na knedlÃky prÃ¡vÄ› chystÃ¡te â€“ aÅ¥ je jÃst, 

nebo vaÅ™it, tak pÅ™eju bezva zÃ¡Å¾itek.

 DEERES  (zdroj)
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