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KNEDLE, KNEDLA«KY ZAS A ZNOVA

AsterAz, 22 bA™ezen 2011

Jak uA¥, v&scaron:ichni vite, protoA¥e ja na sebe vykecam v&scaron;echno, chodim jako dA chodce pomahat do maliA«ké
evropské restaurace. VaA™im, meju nadobi, obsluhuju hosty, inu, je to maliA<ka restaurace. Tento a pA™i&scaron;ti tyden je
&scaron;éfka na tyden doma, v Polsku a tak tam A™adime s jejim manA3¥.elem, AmeriAsanem Tomem sami. Kocour neni doma
my&scaron;i maji pré, aneb jak se v kraji A™ika Cat is not home, mauses dance.

Posledni vikend jsme mAvsli na programu Aseské menu. KaA¥.dy patek a sobotu se podava veAseA™e podle nAskteré evrops
zemA>, dvAs jidla. To hlavni a nejvic objednavané, bylo krasné Aseské vepA™o-knedlo-zelo, k tomu polévka s jatrovymi
knedliA«ky, nebo - protoA¥e Amici jsou proti vnitA™nostem povAst&scaron;inou zaujati - syrové knedliAsky. O tA>ch mA A% A
NIKDY!

TeAe tady chci vzdat hold a diky Katce, podle jejihoA¥: komentadA™e jsem je vaA™il a dopadlo to vybornAs: klasicky: 60dkg i
(polohr), 1 prdopeAe, sAT, 1 vejce,1 A¥loutek, necely ¥ | mlika, 3 housky - jsou to 3 &scaron;i&scaron;ky, vaA™:it cca 20 min.
Jen jsem tam vrznul je&scaron;tA> dvA> cela vejce, protoA¥e by mi zbyl bilek. Strejdovy hrnkové knedliky jsem zavrhl prvni.
VaA™it v hrneAskach pro tolik lidi, to prostA> nejde. Ja vim, A¥%e jsou a existuji knedliky snad lep&scaron;i. Byl jsem prostAs tro
linej, a taky jsem vaA™il AstyA™i davky. NicménA> jsem se vAs>noval prA zkumu problematiky vaA™by knedlikA™a ejhle - ono b
bylo na samostatnou kuchaA™ku!

TakA¥e zaAenu od nejjednodu&scaron;&scaron;ich:

Knedle po australsku, recept od Jerry Pl&scaron;ka z Australie Vezmed&scaron; velky porcelanovy nebo sklenAsny
pA™ipadnA> kameninovy hrnek (nA>co jako 10 cm prA"mAsr a 10cm vy&scaron;ka), da&scaron; do nAsho jedno cely vajiA«ko (b
skoA™apky), &scaron;petku soli, par kapek oleje a mliko. To v&scaron;ecko roz&scaron;prudla&scaron; a mAslo by toho byt
tak pATtoho hrnka. Pak do toho nakréaji&scaron; rohliky nebo bily chleba. NapA>chuje&scaron; to tak, aby to bylo
v&scaron;ecko pA>knA> promichany a mokry. Pak to v&scaron;echno (I s hrnkem) da&scaron; do &bdquo;mikrovinky" (to je
krasny slovo) a sedum minut vaA™i&scaron;. Knedlik poleze s toho hrnka ven, ale nic se neboj, nespadne. Pro vic lidi se to
holt musi zvopaknout, nebo musi tA>ch hrnkA™ byt vic a vaA™i&scaron; hrnek krat sedum minut.

O trochu sloA¥iitAsj&scaron;i je tenhle z kuchaA™ky "AEeska kuchynA> pro kaA¥dého" od Jitky a Karla Hoflerovych. Rohlik
pouA¥sivam kupovany polotovar na nadivku), dva hrnky mouky na v&scaron;echno (to je na&scaron;e americka hladka),
jeden prdopeAes a vody na nechutné ale ne A™idké blato. Naleju do formy - takové podlouhlé sklenA>né vaniA«ky kterou
vystA™iknu olejovym sprejem, moukou nevysypam, a vinim 8 minut.

Pak tu mame trochu sloA¥iitAsj&scaron;i, se snA>hem, od Dag z na&scaron;i kuchaA™ky:

Do misky nakrajime:

jeden a pATT vAeerej&scaron;iho rohliku na kostiAeky,
pA™isypeme jeden a pAT Astvrtlitrového hrnku hrubé mouky,

2 A¥iloutky,

asi pATIA%iA«ky sol,

pATTku pra&scaron;ku do peAsiva (1 I1A%iA<ka)

a zalijeme jednim a pAT Aetvrtlitrovym hrnkem studeného miéka.

Pak u&scaron;lehame 2 bilky a hned je lehce vmichame do vy&scaron;e uvedené hmoty.
Vezmeme nAsjakou formu, ktera da knedlikA m tvar.

VytA™eme ji maslem a vysypeme hrubou moukou.

PA™esuneme do ni tAs>sto a dame do mikrovinky "vinit". No a pokud mate troubu s vykonem 750W, tak to tam nechte
prohanAst se pA™esnA> 8 minut. A% se trouba vypne, poAskejte cca 1-2 minuty, aA¥ se tA>sto "uklidni" no a pak paratkem
popichejte a uA¥ jen vyklopte na taliA™ a nakrajejte ostrym noA¥%em (mnA> se idedlni jevi ten s pilkou). A je hotovo - mA A¥ser
podavat.

Hned nA>kolik receptA™uA¥ je v Kudlance: a pak si kliknAste je&scaron;tA> tady. Pro naprosté zaAsateAeniky je krasny popis
pravA> zde. ) ) ) )

A je&scaron;tA> jeden recept sem musim chtA> nechtA> pA™idat: RychloknedA¥:a od Miro Veselého

Takéato knedA¥:a je akurat na dve poctivé porcie. Jeden roA¥:ok rozkrajajte na kocky. Nemusi byA¥ Aserstvy, naopak,
star&scaron;i je lep&scaron;i. Nakrajané roA¥:kocky si nechajte pripravené na neskor. Deci horucej vody z teplého
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vodovodného kohutika (citlivky a padavky si zohreju studend, pitna vodu) nalejte do nejakej nadoby, v ktorej budete

robiA¥ cesto. Vrhnite do toho ledabolo nabratl Aeajovi lyA%iAsku soli.  AGElupnite poloviAsku malého droA¥adia. Pridajte jedr
vajiAsko, bez &scaron;krupinky. Celé to zasypte polohrubou mukou. &Scaron;tvrA¥ kila, ak méate poruke vahu, alebo
devaA¥ nie celkom zvrchovanych polievkovych lyA¥zic muky, ak sa vam vahu vyA¥ahovaA¥ nechce. Vyrobu cesta méA¥iete zvi
do vrtuliek robota alebo suroviny sypte do hrnca a mie&scaron;ajte ruAsne varechou. Poriadne zamie&scaron;ame, takA¥e
vznikne pomerne husté cesto. Spravne husté cesto z varechy steka pomerne dostojne a pozvoA¥na. Ak ho méate

prili&scaron; riedke, dodajte trochu muky, ak prihusté, pridajte malinko vody.

Poznamka pre muA¥ov: Na rovinu hovorim, A%e na hustote cesta prili&scaron; nezaleA¥i. Ak bude prili&scaron; riedke, bude
sa A¥aAv.&scaron;ie formovaA¥, knedA¥:a nebude maA¥ aA¥, taky pekny tvar, ale bude rovnako chutna, takA¥se A¥iaden stra
A e&scaron;te pomie&scaron;ame, ale uA%¥ len trochu. Cesto teraz musi dozrieA¥. KeA+A¥%e sme zaAsinali teplou vodou,

e&scaron;te stale by malo byA¥ viaA¥né - to je doleA%ité. Prikryte nadobu, v ktorej je utierkou, aby nevychladlo. Tu bude

cesto e&scaron;te mierne puchnuA¥. ZatiaA¥ Ao cesto odpoAsiva, najdite veA¥zky hrniec, nalejte doA” vodu a dajte zovrieA¥. /
do vody dajte soA¥, odvaA¥ine, aj za polievkovi lyA¥zicu. Zohrievanie vody trva zhruba 10-15 mindt, prave toA¥:ko Asasu staAs
cestu na odpoAeinok.

KeAe uA¥: voda vrie, odkryte pokrievku, poriadne si pomuAste ruky a vyberte cesto z nadoby. Opatrne, veA¥ami sa lepi.
Vytvorte z neho knedA¥sovity tvar. Spravne by sa to malo robiA¥ na pomuAsenej drevenej doske, ale pri troche
&scaron;ikovnosti sa to da zvladnuA¥ aj v &bdquo;lufte” v rukach a u&scaron;etrite si jedno umyvanie dosky. KnedA¥a
bude trochu men&scaron;ia neA¥% po uvareni.

Opatrne ju AsA¥%upnite do vody a zakryte pokrievkou. Varte 8 minit a potom knedA¥:u obraA¥te hore nohami. Prosto knedA:
obraA¥te tak, aby sa Aealej varila tou stranou, ktora predtym trAeala, prikryte a varte Aeal&scaron;ich 8 minat. AGEas, prosim,
merajte dosA¥ presne, inak sa zaAsne po okrajoch vytvaraA¥ sliz ako z hororu... A jako vA¥dycky vam pA™eju dobrou chuA¥
Michal
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce
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