
BRAMBOROVÃ‰ KNEDLÃ•KY
StÅ™eda, 20 duben 2011

Tak jsme si tady probrali tvorbu rÅ¯zných houskových knedlíkÅ¯ a slíbil jsem, Å¾e bramborové budou pÅ™í&scaron;tÄ›, to
znamená dnes. Je mi celkem jasné, Å¾e pro mnohé nic objevného nepÅ™inesu, ale kdo ví. MoÅ¾ná je tady recept, který vás
zaujme. Tak jako jsem i já v dobÄ›, kdy jsem se v&scaron;e uÄ•il, objevoval nové a nové. Tím rozhodnÄ› nechci a nemohu
Å™íct, Å¾e uÅ¾ to v&scaron;echno vím. ÄŒasto sahám po kuchaÅ™kách internetových i papírových a hledám pouÄ•ení. Den, kdy jsem
se nic nenauÄ•il je navÅ¾dy ztracen. AspoÅˆ pro mÄ›.

 

 

 

 

 Jsou lidé, kteÅ™í nemají rádi bramborový knedlík z pytlíku. Tak hned v úvodu pro nás pohodlné: PÅ™idat  k tomu
navíc uvaÅ™enou a nastrouhanou bramboru a vejce. Snad bych to ani nemusel pÅ™ipomínat, no ale pÅ™ece: kdyÅ¾ dáte knedlík
do vody, vaÅ™ící a osolené, samozÅ™ejmÄ›, okamÅ¾itÄ› se potopí a pÅ™ilepí ke dnu. VaÅ™eÄ•kou ho proto musíte odlepit.   

Jednoduchý bramborový knedlík

1 kg vaÅ™ených brambor,16 lÅ¾ic hrubé mouky, 8 lÅ¾ic krupice, 1 vejce 
Brambory nastrouháme, mouku a vejce pÅ™idáme do mísy a uhnÄ›teme. Vyválíme 6 &scaron;i&scaron;ek, které
vkládáme do osolené vody a vaÅ™eÄ•kou odlepíme ode dna. VaÅ™íme 20 minut.
Z kuchaÅ™ky MuÅ¾ v hrnci (1992).  Bramborový knedlík se solamylem
1 kg brambor, 2 vejce, 140 g solamylu, 200 g dÄ›tské krupiÄ•ky, 1 lÅ¾iÄ•ka soli 
Den pÅ™edem uvaÅ™ené brambory oloupáme a prolisujeme. Na vále smícháme s moukou, solamylem, vejci a solí.
TvoÅ™íme váleÄ•ky, koule nebo &scaron;ulánky. VaÅ™íme v osolené vodÄ› asi 20 minut, &scaron;ulánky 6
minut.     Bramborové knedlíky v mikrovlnce
 750 g brambor, 1 lÅ¾íce krupice, aÅ¾ 100 g hrubé mouky (mÅ¯Å¾e být i polohrubá), 1 vejce, sÅ¯l, olej, voda
Brambory umyjeme, nÄ›kolikrát propícháme slupku a dáme do nádoby na vaÅ™ení v MW; pÅ™idáme 2 lÅ¾íce vody,
zakryjeme víkem a dáme na 7 minut vlnit na 600 W. Oloupané, je&scaron;tÄ› teplé brambory pak rozmaÄ•káme v míse
pomocí maÄ•kadla na brambory. PÅ™idáme 1 vejce, sÅ¯l, trochu krupice a mouku - mouku dosypáváme po Ä•ástech do té
doby, neÅ¾ se tÄ›sto pÅ™estane lepit. Promícháme opÄ›t pomocí maÄ•kadla na brambory a pomocí lÅ¾ic tvoÅ™íme kulaté knedlíky.
Do nádoby na vaÅ™ení v MW dáme tro&scaron;ku oleje a 2 lÅ¾íce vody, naklademe knedlíky a pÅ™ikryté vaÅ™íme v MW 4
minuty na 600 W.
Nádoba na vaÅ™ení v MW by mÄ›la mít &bdquo;povoleno" 200°C aÅ¾ 230°C. Tvorba kulatých knedlíkÅ¯ pomocí dvou lÅ¾ic: lÅ¾ící
vytvarujeme nok, ten si potom na lÅ¾íci &bdquo;postavíme" a jemným krouÅ¾ením zplo&scaron;tíme, aÅ¾ nám vznikne kulatý
knedlík.
V mikrovlnce jsem i pokusnÄ› stvoÅ™il tyhle knedlíky bez brambor, ze su&scaron;ené ka&scaron;e. Bylo to tady  v Kudlance. 
V komentáÅ™ích lze najít i dal&scaron;í KudlanÄ•í recepty.  Bramborové rychloknedlíky Brambory dÄ›tská krupiÄ•ka, vejce, sÅ¯l
Brambory ve slupce uvaÅ™it, po uvaÅ™ení rychle horké oloupat a zváÅ¾it a nastrouhat na hrubém struhadle.
Na 1/2 váhy brambor dáte dÄ›tské krupiÄ•ky. PÅ™idat vejce (do 3/4 aÅ¾ 1 kg brambor staÄ•í 1) a osolit. Pak rychle zpracovat
tÄ›sto a zaváÅ™et &scaron;i&scaron;ky do vaÅ™ící osolené vody. Nenechávat tÄ›sto dlouho stát, protoÅ¾e &bdquo;zÅ™ídne". VaÅ™it
asi 20 minut.  Bavorské bramborové knedlíky 1. 700 g brambor, 1 vejce, 1 lÅ¾íce strouhanky, sÅ¯l
Polovinu brambor o&scaron;krábejte a uvaÅ™te v osolené vodÄ›. Zbytek brambor o&scaron;krábejte a nastrouhejte na
struhadle. Nastrouhané dejte do Ä•isté utÄ›rky a nad talíÅ™em z nich vyÅ¾dímejte co nejvíc tekutiny. Za pár minut se z tekutiny
oddÄ›lí &scaron;krob a zÅ¯stane na dne talíÅ™e. Slijte opatrnÄ› vodu a &scaron;krob pÅ™idejte k syrovým bramborám. Osolte a
pÅ™idejte strouhanku.
Z uvaÅ™ených brambor slijte vodu, nechte je trochu zchladnout a protlaÄ•te je lisem na brambory. Spojte je spolu se syrovými
bramborami a dobÅ™e prohnÄ›Å¥te. Lehce pomouÄ•enýma rukama vytvoÅ™te 6 kulatých knedlíkÅ¯.
PÅ™iveÄ•te do varu osolenou vodu, vloÅ¾te do ní knedlíky, sniÅ¾te teplotu a vaÅ™te mírným varem asi 20 minut. Jakmile knedlíky
vyplavou na hladinu, jsou hotové.  Bavorské bramborové knedlíky 2. 4 syrové brambory, 4 vaÅ™ené brambory, 35 dkg
hrubé mouky, 1 vejce, sÅ¯l. 1 lÅ¾íce oleje.
Brambory nastrouhat a v&scaron;e smíchat. Z tÄ›sta udÄ›lat koule jako tenisáky a 20 minut vaÅ™it v osolené vodÄ›, dokud
nevyplavou. 

&Scaron;vábské knedlíky

4 housky, 4 vÄ›t&scaron;í brambory, pomÄ›r 1 : 1, sÅ¯l, trochu kari nebo kurkumy pro barvu, ale nemusí být.
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Housky nakrájet na kostiÄ•ky, syrové brambory nastrouhat na jemno jako na bramborák. Nic neslévat a smíchat
dohromady. Knedlíky velké asi jako broskve vaÅ™íme na paÅ™áÄ•ku a namoÄ•eném plátýnku/ asi 20 minut. ZpÅ¯sob vaÅ™ení je
nutné dodrÅ¾et,aby se nerozvaÅ™ily. (absence vajec).  
A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
Michal 
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce
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