
KNEDLE, KNEDLÃ•KY ZAS A ZNOVA
ÃšterÃ½, 22 bÅ™ezen 2011

Jak uÅ¾ v&scaron;ichni víte, protoÅ¾e já na sebe vykecám v&scaron;echno, chodím jako dÅ¯chodce pomáhat do maliÄ•ké
evropské restaurace. VaÅ™ím, meju nádobí, obsluhuju hosty, inu, je to maliÄ•ká restaurace. Tento a pÅ™í&scaron;tí týden je
&scaron;éfka na týden doma, v Polsku a tak tam Å™ádíme s jejím manÅ¾elem, AmeriÄ•anem Tomem sami. Kocour není doma,
my&scaron;i mají pré, aneb jak se v kraji Å™íká Cat is not home, mauses dance. 

 

 

 

 

 
     Poslední víkend jsme mÄ›li na programu Ä•eské menu. KaÅ¾dý pátek a sobotu se podává veÄ•eÅ™e podle nÄ›které evropské
zemÄ›, dvÄ› jídla. To hlavní a nejvíc objednávané, bylo krásné Ä•eské vepÅ™o-knedlo-zelo, k tomu polévka s játrovými
knedlíÄ•ky, nebo - protoÅ¾e Amíci jsou proti vnitÅ™nostem povÄ›t&scaron;inou zaujatí - sýrové knedlíÄ•ky. O tÄ›ch mÅ¯Å¾u Å™íct jediné, uÅ¾
NIKDY!
     TeÄ• tady chci vzdát hold a díky Katce, podle jejíhoÅ¾ komentáÅ™e jsem je vaÅ™il a dopadlo to výbornÄ›: klasický: 60dkg mouky
(polohr), 1 prdopeÄ•, sÅ¯l, 1 vejce,1 Å¾loutek, necelý ½ l mlíka, 3 housky - jsou to 3 &scaron;i&scaron;ky, vaÅ™it cca 20 min.
Jen jsem tam vrznul je&scaron;tÄ› dvÄ› celá vejce, protoÅ¾e by mi zbyl bílek.       Strejdovy hrnkové knedlíky jsem zavrhl první.
VaÅ™it v hrneÄ•kách pro tolik lidí, to prostÄ› nejde. Já vím, Å¾e jsou a existují knedlíky snad lep&scaron;í. Byl jsem prostÄ› trochu
línej, a taky jsem vaÅ™il Ä•tyÅ™i dávky. NicménÄ› jsem se vÄ›noval prÅ¯zkumu problematiky vaÅ™by knedlíkÅ¯ a ejhle - ono by toho
bylo na samostatnou kuchaÅ™ku! 

TakÅ¾e zaÄ•nu od nejjednodu&scaron;&scaron;ích:
     Knedle po australsku, recept od Jerry Pl&scaron;ka z Austrálie       Vezme&scaron; velký porcelánový nebo sklenÄ›ný
pÅ™ípadnÄ› kameninový hrnek (nÄ›co jako 10 cm prÅ¯mÄ›r a 10cm vý&scaron;ka), dá&scaron; do nÄ›ho jedno celý vajíÄ•ko (bez
skoÅ™ápky), &scaron;petku soli, pár kapek oleje a mlíko. To v&scaron;ecko roz&scaron;prudlá&scaron; a mÄ›lo by toho být
tak pÅ¯l toho hrnka. Pak do toho nakrájí&scaron; rohlíky nebo bílý chleba. NapÄ›chuje&scaron; to tak, aby to bylo
v&scaron;ecko pÄ›knÄ› promíchaný a mokrý.       Pak to v&scaron;echno (I s hrnkem) dá&scaron; do &bdquo;mikrovlnky" (to je
krásný slovo) a sedum minut vaÅ™í&scaron;. Knedlík poleze s toho hrnka ven, ale nic se neboj, nespadne. Pro víc lidí se to
holt musí zvopáknout, nebo musí tÄ›ch hrnkÅ¯ být víc a vaÅ™í&scaron; hrnek krát sedum minut.   
     O trochu sloÅ¾itÄ›j&scaron;í je tenhle z kuchaÅ™ky "ÄŒeská kuchynÄ› pro kaÅ¾dého" od Jitky a Karla Hoflerových. Rohlíky (já
pouÅ¾ívám kupovaný polotovar na nádivku), dva hrnky mouky na v&scaron;echno (to je na&scaron;e americká hladká),
jeden prdopeÄ• a vody na nechutné ale ne Å™ídké bláto. Naleju do formy - takové podlouhlé sklenÄ›né vaniÄ•ky kterou
vystÅ™íknu olejovým sprejem, moukou nevysýpám, a vlním 8 minut.  
Pak tu máme trochu sloÅ¾itÄ›j&scaron;í, se snÄ›hem, od Dag z na&scaron;í kuchaÅ™ky:   

Do misky nakrájíme: 

jeden a pÅ¯l vÄ•erej&scaron;ího rohlíku na kostiÄ•ky, 
pÅ™isypeme jeden a pÅ¯l Ä•tvrtlitrového hrnku hrubé mouky, 
2 Å¾loutky, 
asi pÅ¯l lÅ¾iÄ•ky soli, 
pÅ¯lku prá&scaron;ku do peÄ•iva (1 lÅ¾iÄ•ka) 
a zalijeme jedním a pÅ¯l Ä•tvrtlitrovým hrnkem studeného mléka. 

 Pak u&scaron;leháme 2 bílky a hned je lehce vmícháme do vý&scaron;e uvedené hmoty.
Vezmeme nÄ›jakou formu, která dá knedlíkÅ¯m tvar. 
MnÄ› se osvÄ›dÄ•ila na bábovku (nejlépe z jenského skla, silikonu, nebo keramiky. NE plechovou !!!!!!
VytÅ™eme ji máslem a vysypeme hrubou moukou.
        PÅ™esuneme do ní tÄ›sto a dáme do mikrovlnky "vlnit". No a pokud máte troubu s výkonem 750W, tak to tam nechte
prohánÄ›t se pÅ™esnÄ› 8 minut. Å¾ se trouba vypne, poÄ•kejte cca 1-2 minuty, aÅ¥ se tÄ›sto "uklidní" no a pak párátkem
popíchejte a uÅ¾ jen vyklopte na talíÅ™ a nakrájejte ostrým noÅ¾em (mnÄ› se ideální jeví ten s pilkou). A je hotovo - mÅ¯Å¾eme
podávat. 
     Hned nÄ›kolik receptÅ¯ uÅ¾ je v Kudlance:  a pak si kliknÄ›te je&scaron;tÄ› tady. Pro naprosté zaÄ•áteÄ•níky je krásný popis výroby
právÄ› zde.  
      A je&scaron;tÄ› jeden recept sem musím chtÄ› nechtÄ› pÅ™idat:  RýchloknedÄ¾a od Miro Veselého
     Takáto knedÄ¾a je akurát na dve poctivé porcie. Jeden roÅ¾ok rozkrájajte na kocky. Nemusí byÅ¥ Ä•erstvý, naopak,
star&scaron;í je lep&scaron;í. Nakrájané roÅ¾kocky si nechajte pripravené na neskôr.       Deci horúcej vody z teplého
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vodovodného kohútika (citlivky a padavky si zohrejú studenú, pitnú vodu) nalejte do nejakej nádoby, v ktorej budete
robiÅ¥ cesto. Vrhnite do toho ledabolo nabratú Ä•ajovú lyÅ¾iÄ•ku soli.       ÄŒlupnite poloviÄ•ku malého droÅ¾dia. Pridajte jedno celé
vajíÄ•ko, bez &scaron;krupinky.       Celé to zasypte polohrubou múkou.         &Scaron;tvrÅ¥ kila, ak máte poruke váhu, alebo
deväÅ¥ nie celkom zvrchovaných polievkových lyÅ¾íc múky, ak sa vám váhu vyÅ¥ahovaÅ¥ nechce. Výrobu cesta môÅ¾ete zveriÅ¥
do vrtuliek robota alebo suroviny sypte do hrnca a mie&scaron;ajte ruÄ•ne varechou. Poriadne zamie&scaron;ame, takÅ¾e
vznikne pomerne husté cesto. Správne husté cesto z varechy steká pomerne dôstojne a pozvoÄ¾na. Ak ho máte
príli&scaron; riedke, dodajte trochu múky, ak prihusté, pridajte málinko vody. 
Poznámka pre muÅ¾ov:  Na rovinu hovorím, Å¾e na hustote cesta príli&scaron; nezáleÅ¾í. Ak bude príli&scaron; riedke, bude
sa Å¥aÅ¾&scaron;ie formovaÅ¥, knedÄ¾a nebude maÅ¥ aÅ¾ taký pekný tvar, ale bude rovnako chutná, takÅ¾e Å¾iaden strach!
     A e&scaron;te pomie&scaron;ame, ale uÅ¾ len trochu. Cesto teraz musí dozrieÅ¥. KeÄ•Å¾e sme zaÄ•ínali teplou vodou,
e&scaron;te stále by malo byÅ¥ vlaÅ¾né - to je dôleÅ¾ité. Prikryte nádobu, v ktorej je utierkou, aby nevychladlo. Tu bude
cesto e&scaron;te mierne puchnúÅ¥. ZatiaÄ¾ Ä•o cesto odpoÄ•íva, nájdite veÄ¾ký hrniec, nalejte doÅˆ vodu a dajte zovrieÅ¥. Aj
do vody dajte soÄ¾, odváÅ¾ne, aj za polievkovú lyÅ¾icu. Zohrievanie vody trvá zhruba 10-15 minút, práve toÄ¾ko Ä•asu staÄ•í
cestu na odpoÄ•inok. 
     KeÄ• uÅ¾ voda vrie, odkryte pokrievku, poriadne si pomúÄ•te ruky a vyberte cesto z nádoby. Opatrne, veÄ¾mi sa lepí.
Vytvorte z neho knedÄ¾ovitý tvar. Správne by sa to malo robiÅ¥ na pomúÄ•enej drevenej doske, ale pri troche
&scaron;ikovnosti sa to dá zvládnuÅ¥ aj v &bdquo;lufte" v rukách a u&scaron;etríte si jedno umývanie dosky. KnedÄ¾a
bude trochu men&scaron;ia neÅ¾ po uvarení. 
     Opatrne ju Ä•Ä¾upnite do vody a zakryte pokrievkou. Varte 8 minút a potom knedÄ¾u obráÅ¥te hore nohami. Prosto knedÄ¾u
obráÅ¥te tak, aby sa Ä•alej varila tou stranou, ktorá predtým trÄ•ala, prikryte a varte Ä•al&scaron;ích 8 minút. ÄŒas, prosím,
merajte dosÅ¥ presne, inak sa zaÄ•ne po okrajoch vytváraÅ¥ sliz ako z hororu...  A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥
Michal 
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce   
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