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HOUSKOVAe KNEDLA*K A JAe...

ACEtvrtek, 18 listopad 2010

PA™iznam se vam: neumim vaA™:it houskovy knedlik. Do nedavna jsem se o to ani nepokou&scaron;ela, cely A¥ivot totiA¥s va
knedlik s burizony v pra&scaron;ku od Vitany. Ale nedavno jsem narazila na internetu na Aelanek, A%e probAshla soutA>A%: o
nejlep&scaron;i Asesky houskovy knedlik. Vyhral kuchaA™sky uAseA~ Jakub Chyna a porazil skuteAené profesionaly. V Aslanku
recept na jeho vitA>zny knedlik.

Nakoupila jsem tedy potA™ebné suroviny a zaAeala placat knedlik, ktery mAs| byt pro pAst osob. Bylo to docela sloA%ité - n
se v&scaron;echno pA™esnA> navaA¥it - i mléko a A¥loutek. NavaA¥iila jsem tedy

310 gr. mléka, 10 gr. droA%.di, 425 gr. mouky, 10 gr. A%loutku, 10 gr. soli a 90 gr. Av.emle. Z viaA¥ného miéka, droAvadi :
jsem zaAeala pA™ipravovat kvasek. AAskoliv jsem mAsla zcela Aserstvé droA¥.di, tak jak na sviA™u (omlouvam se za ten vyraz)
kvasek ne a ne vzejit. To je poprvé, co mi nevze&scaron;el ani po 20 minutach. Co teA«? PA™idala jsem dal&scaron;i
kvasnice, ale uA¥ jsem je nevaAiila. Bylo mi jasné, A¥.e vitA>zny knedlik to uA¥% v A¥sadném pA™ipadA> nebude. Ten hnusn
nevze&scaron:ellll  To uA¥% mA> docela doA¥aralo, tak jsem do mouky vrazila jeden cely prdopeAs, smichala jsem to i s mym
zmetkovitym kvaskem a zaAeala michat tA>sto. No nevim, asi se redaktor spletl s mnoA%4stvim soli, protoA¥e knedlik byl dA>sn,
slany. Rozhodla jsem se tedy, A%e tu sSATnaA™edim pA™idanim mléka a mouky... Musela jsem pA™idavat mléko a mou
dlouho, aA¥% zaA™valo skoro celé kilo mouky. Do toho jsem je&scaron;tA> pA™ikrajela dal&scaron;i hromadu A¥%emle. Jak jser
tAssto hnAstla rukama, tak jsem si je pA™ed kaA¥:dym "A™edA>nim slanosti" neumyvala a mAsla jsem je celé zapatlané od tA>
zapatlanyma prackama jsem opAst nabirala mouku a nalivala mléko, od rukou mi to tA>sto odpadavalo, takA¥ze za chvili byl
kolem mnA> tak &scaron;ileny Aeurbes, A¥e kdyA¥ jsem vidAsla svou krdsnou novou kuchyA”, jak je zamatlana, tak mA> bral m
amok...  Vysledkem byly AstyA™i &scaron;i&scaron;ky knedlikA™k obA>du pro tA™i osoby a musela jsem je vaA™it na dvakr
protoA%e do nejvA>t&scaron;iho hrnce se mi vejdou jen 2 knedliky. Jak byste A™ekli, A¥%e ty knedliky dopadly? Ja byla v
&scaron;oku. Byly dobré - i kdyA%: ne vitA>zné. Dva jsem zmrazila a jedli jsme je za tyden. | po rozmraA%eni byly dobré. ManA3
si z nich dAslal i knedliky s vejcem, a byly pry vyborné, zvenku kA™upavé a zevnitA™ &scaron;A¥avnaté - nevA>A™ila bych, A3
mA A¥.e byt &scaron;A¥avnaty.  Ten &scaron;ileny Asurbes na pracovni desce jsem si dokonce i vyfotila, jenA¥e jsem tu fotk
do PC tak skvAsle, A¥%e ji nemohu najit. Fakt se mi je&scaron;tA> nikdy v A¥ivotA> nepodaA™ilo udAslat na pracovni desce tak
&scaron;ileny nepoA™adek, jako pA™i vaA™eni "vitA>zného" knedliku. A - zbytek A¥ivota budu opAst vaA™it knedlik s burisot
Mate-li ov&scaron;em zajem uvaA™it si vitA>zny knedlik (viz recept vy&scaron;e), tak pak dejte vA>dAst, jak se podaA™il... EVA
ROZMARYNA
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