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PÅ™iznám se vám: neumím vaÅ™it houskový knedlík. Do nedávna jsem se o to ani nepokou&scaron;ela, celý Å¾ivot totiÅ¾ vaÅ™ím
knedlík s burizony v prá&scaron;ku od Vitany. Ale nedávno jsem narazila na internetu na Ä•lánek, Å¾e probÄ›hla soutÄ›Å¾ o
nejlep&scaron;í Ä•eský houskový knedlík. Vyhrál kuchaÅ™ský uÄ•eÅˆ Jakub Chýna a porazil skuteÄ•né profesionály. V Ä•lánku byl i
recept na jeho vítÄ›zný knedlík. 

 

 

 

       Nakoupila jsem tedy potÅ™ebné suroviny a zaÄ•ala plácat knedlík, který mÄ›l být pro pÄ›t osob. Bylo to docela sloÅ¾ité - muselo
se v&scaron;echno pÅ™esnÄ› naváÅ¾it  - i mléko a Å¾loutek. NaváÅ¾ila jsem tedy 

 310 gr. mléka, 10 gr. droÅ¾dí, 425 gr. mouky, 10 gr. Å¾loutku, 10 gr. soli a 90 gr. Å¾emle.        Z vlaÅ¾ného mléka, droÅ¾dí a mouky
jsem zaÄ•ala pÅ™ipravovat kvásek. AÄ•koliv jsem mÄ›la zcela Ä•erstvé droÅ¾dí, tak jak na sviÅˆu (omlouvám se za ten výraz)
kvásek ne a ne vzejít. To je poprvé, co mi nevze&scaron;el ani po 20 minutách.  Co teÄ•? PÅ™idala jsem dal&scaron;í
kvasnice, ale uÅ¾ jsem je neváÅ¾ila. Bylo mi jasné, Å¾e vítÄ›zný knedlík to uÅ¾ v Å¾ádném pÅ™ípadÄ› nebude.  Ten hnusný kvásek opÄ›t
nevze&scaron;el!!!      To uÅ¾ mÄ› docela doÅ¾ralo, tak jsem do mouky vrazila jeden celý prdopeÄ•, smíchala jsem to i s mým
zmetkovitým kváskem a zaÄ•ala míchat tÄ›sto. No nevím, asi se redaktor spletl s mnoÅ¾stvím soli, protoÅ¾e knedlík byl dÄ›snÄ›
slaný. Rozhodla jsem se tedy, Å¾e tu sÅ¯l naÅ™edím pÅ™idáním mléka a mouky...         Musela jsem pÅ™idávat mléko a mouku tak
dlouho, aÅ¾ zaÅ™valo skoro celé kilo mouky. Do toho jsem je&scaron;tÄ› pÅ™ikrájela dal&scaron;í hromadu Å¾emle. Jak jsem to
tÄ›sto hnÄ›tla rukama, tak jsem si je pÅ™ed kaÅ¾dým "Å™edÄ›ním slanosti" neumývala a mÄ›la jsem je celé zapatlané od tÄ›sta.  A tÄ›ma
zapatlanýma prackama jsem opÄ›t nabírala mouku a nalívala mléko, od rukou mi to tÄ›sto odpadávalo, takÅ¾e za chvíli byl
kolem mnÄ›  tak &scaron;ílený Ä•urbes, Å¾e kdyÅ¾ jsem vidÄ›la svou krásnou novou kuchyÅˆ, jak je zamatlaná, tak mÄ› bral málem
amok...       Výsledkem byly Ä•tyÅ™i &scaron;i&scaron;ky knedlíkÅ¯ k obÄ›du pro tÅ™i osoby a musela jsem je vaÅ™it na dvakrát,
protoÅ¾e do nejvÄ›t&scaron;ího hrnce se mi vejdou jen 2 knedlíky. Jak byste Å™ekli, Å¾e ty knedlíky dopadly? Já byla v
&scaron;oku. Byly dobré - i kdyÅ¾ ne vítÄ›zné. Dva jsem zmrazila a jedli jsme je za týden. I po rozmraÅ¾ení byly dobré. ManÅ¾el
si z nich dÄ›lal i knedlíky s vejcem, a byly prý výborné, zvenku kÅ™upavé a zevnitÅ™ &scaron;Å¥avnaté - nevÄ›Å™ila bych, Å¾e knedlík
mÅ¯Å¾e být &scaron;Å¥avnatý.      Ten &scaron;ílený Ä•urbes na pracovní desce jsem si dokonce i vyfotila, jenÅ¾e jsem tu fotku uloÅ¾ila
do PC tak skvÄ›le, Å¾e ji nemohu najít. Fakt se mi je&scaron;tÄ› nikdy v Å¾ivotÄ› nepodaÅ™ilo udÄ›lat na pracovní desce tak
&scaron;ílený nepoÅ™ádek, jako pÅ™i vaÅ™ení "vítÄ›zného" knedlíku. A - zbytek Å¾ivota budu opÄ›t vaÅ™it knedlík s burisony od Vitany.
Máte-li ov&scaron;em zájem uvaÅ™it si vítÄ›zný knedlík (viz recept vý&scaron;e), tak pak dejte vÄ›dÄ›t, jak se podaÅ™il... EVA -
ROZMARÝNA  

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 02:16


