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BRAMBOROVA%, KNEDLA*KY

StA™eda, 20 duben 2011

Tak jsme si tady probrali tvorbu rA"znych houskovych knedlikA™a slibil jsem, A%e bramborové budou pA™i&scaron;tAs, to
znamena dnes. Je mi celkem jasné, A¥e pro mnohé nic objevného nepA™inesu, ale kdo vi. MoA¥na je tady recept, ktery vas
zaujme. Tak jako jsem i ja v dobA>, kdy jsem se v&scaron;e uAsil, objevoval nové a nové. Tim rozhodnAs> nechci a nemohu
A™ict, A%e uA¥ to v&scaron;echno vim. AEasto saham po kuchaA™kach internetovych i papirovych a hledam pouAeeni. Den
se nic nenauAsil je navA¥idy ztracen. AspoA” pro mAs.

Jsou lidé, kteA™i nemaji radi bramborovy knedlik z pytliku. Tak hned v Gvodu pro nas pohodiné: PA™idat k tomu
navic uvaA™enou a nastrouhanou bramboru a vejce. Snad bych to ani nemusel pA™ipominat, no ale pA™ece: kdyA¥, date kne
do vody, vaA™ici a osolené, samozA™ejmA>, okamA¥.itA> se potopi a pA™ilepi ke dnu. VaA™eAskou ho proto musite odlepit.

Jednoduchy bramborovy knedlik

1 kg vaA™enych brambor,16 I1A%ic hrubé mouky, 8 IA%ic krupice, 1 vejce
Brambory nastrouhame, mouku a vejce pA™idame do misy a uhnAsteme. Vyvélime 6 &scaron;i&scaron;ek, které
vkladame do osolené vody a vaA™eA«kou odlepime ode dna. VaA™ime 20 minut.
Z kuchaA™ky MuA% v hrnci (1992). Bramborovy knedlik se solamylem
1 kg brambor, 2 vejce, 140 g solamylu, 200 g dAstské krupiAsky, 1 IA%ziA«ka soli
Den pA™edem uvaA™ené brambory oloupame a prolisujeme. Na vale smichame s moukou, solamylem, vejci a soli.
TvoA™ime véaleA«ky, koule nebo &scaron;ulanky. VaA™ime v osolené vodA> asi 20 minut, &scaron;ulanky 6
minut.  Bramborové knedliky v mikrovince

750 g brambor, 1 IA%ice krupice, aA% 100 g hrubé mouky (mA"A%e byt i polohrubd), 1 vejce, sAT, olej, voda
Brambory umyjeme, nA>kolikrat propichame slupku a dame do nadoby na vaA™eni v MW; pA™idame 2 IA%ice vody,
zakryjeme vikem a ddme na 7 minut vinit na 600 W. Oloupané, je&scaron;tA> teplé brambory pak rozmaAskame v mise
pomoci maAskadla na brambory. PA™idame 1 vejce, sA', trochu krupice a mouku - mouku dosypavame po Asastech do té
doby, neA¥ se tA>sto pA™estane lepit. Promichame opAst pomoci maAskadla na brambory a pomoci IA%ic tvoA™ime kulaté kr
Do nadoby na vaA™eni v MW dame tro&scaron;ku oleje a 2 IA%ice vody, naklademe knedliky a pA™ikryté vaA™ime v MW 4
minuty na 600 W.
Nadoba na vaA™eni v MW by mAsla mit &bdquo;povoleno” 200°C aA¥%: 230°C. Tvorba kulatych knedlikA~pomoci dvou IA%zic: 11
vytvarujeme nok, ten si potom na IA%ici &bdquo;postavime” a jemnym krouA¥%zenim zplo&scaron;time, aA¥% nam vznikne kulaty
knedlik.
V mikrovince jsem i pokusnA> stvoA™il tyhle knedliky bez brambor, ze su&scaron;ené ka&scaron;e. Bylo to tady v Kudlance.
V komentaA™ich Ize najit i dal&scaron;i KudlanAei recepty. Bramborové rychloknedliky Brambory dAstska krupiAeka, vejce, SA”
Brambory ve slupce uvaA™it, po uvaA™eni rychle horké oloupat a zvaA%iit a nastrouhat na hrubém struhadle.
Na 1/2 vahy brambor date dAstské krupiAeky. PA™idat vejce (do 3/4 aA¥% 1 kg brambor staAei 1) a osolit. Pak rychle zpracovat
tAs>sto a zavaA™et &scaron;i&scaron;ky do vaA™ici osolené vody. Nenechavat tAssto dlouho stat, protoA¥se &bdquo;zA™idne"
asi 20 minut. Bavorské bramborové knedliky 1. 700 g brambor, 1 vejce, 1 IA%ice strouhanky, sAT
Polovinu brambor o&scaron;krabejte a uvaA™te v osolené vodA>. Zbytek brambor o&scaron;krabejte a nastrouhejte na
struhadle. Nastrouhané dejte do Aeisté utAsrky a nad taliA™em z nich vyA%.dimejte co nejvic tekutiny. Za par minut se z tekutiny
oddAsli &scaron;krob a zA stane na dne taliA™e. Slijte opatrnA> vodu a &scaron;krob pA™idejte k syrovym bramboram. Osolte

pA™idejte strouhanku.
Z uvaA™enych brambor slijte vodu, nechte je trochu zchladnout a protlaAste je lisem na brambory. Spojte je spolu se syrovymi
bramborami a dobA™e prohnA>A¥te Lehce pomouA-enyma rukama vytvoA™te 6 kulatych knedlikA™

PA™iveAste do varu osolenou vodu, vioA¥ite do ni knedliky, sniA%ste teplotu a vaA™te mirnym varem asi 20 minut. Jakmile kne
vyplavou na hladinu, jsou hotové. Bavorské bramborové knedliky 2. 4 syrové brambory, 4 vaA™ené brambory, 35 dkg
hrubé mouky, 1 vejce, sAT. 1 IA%ice oleje.
Brambory nastrouhat a v&scaron;e smichat. Z tAssta udAslat koule jako tenisaky a 20 minut vaA™it v osolené vodA>, dokud
nevyplavou.

&Scaron;vabské knedliky

4 housky, 4 vAst&scaron;i brambory, pomAsr 1 : 1, sAT, trochu kari nebo kurkumy pro barvu, ale nemusi byt.
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Housky nakréjet na kostiAsky, syrové brambory nastrouhat na jemno jako na bramborak. Nic neslévat a smichat

dohromady. Knedliky velké asi jako broskve vaA™ime na paA™aA«ku a namoAs«eném platynku/ asi 20 minut. ZpA sob vaA™en
nutné dodrA¥et,aby se nerozvaA™ily. (absence vajec).

A jako vA¥zdycky vam pA™eju dobrou chuA¥,

Michal

Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce
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