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JAK JSEM VAA"IL KNEDLE (NEJEN)

PondAsIA-, 24 A°nor 2014

Houskové knedliky jako od maminky! Ha, ve snaze dohnat a pA™edehnat kuchaA™ské umAsni mé A¥eny a mé matky jsem se
jednou pokusil o doméci kynuté knedliky. DA>ti jsem vyhnal ven na piskovi&scaron;tA>, A¥%enu na nakupy a pro jistotu jsem ji
vybavil i nemalou finanAeni Asastkou a oznamil jsem v&scaron;em, A¥e kdyA¥s tatu nechaji kralovat v kuchyni, bude k obAs>du t.
nejlep&scaron;i sviAskova s houskovym knedlikem, jakou neumi uvaA™it ani babiA«ka Tylda.

AvsenAs jsem je&scaron;tA> doporuAeil nakoupit brusinky, abych mohl lahodnou manu korunovat tou skvAslou zavaA™enino
Menu bude jako v Interkontinentalu. Jo, Interkontinental - tam jsem taky nebyl. Podle kuchaA™ské knihy po babiAsce jsem se
radAsji neodvaA¥soval zaA«it svATj boj s knedliky, a proto jsem volil nejprve to, co uA% umim. PA™eci jen se mi slovni spojeni
&bdquo;vezmi zadAslavaci misu, vraA¥: do toho pAT kopy vajec a hnisti zapoAeni" nezdalo dost moderni na dne&scaron;ni
dobu. Nalistoval jsem tedy jinou kuchaATMskou knihu, kterou jsme dostali svatebnim darem od manA¥.elAsiny tetiA«ky Berty.
Recept na sviAskovou s knedliky tam zaA«inal naloA¥enim a Pro&scaron;pikovanim masa. Ejhle, jak snadné se to po pA™eA«t
zdalo. V lednici na mA> Aeekalo masiA«ko temné rudé barvy, odhadem tak pA™es jedno a pAT kila. Jakéa dobrota nesmirna se
z nAsj stane mavnutim kouzelného proutku a pA™iA«inA>nim mé muA¥né ruky! Maso jsem zdatnA> pro&scaron;pikoval slaninot
A™izl jsem se u toho do prstu jen jedenkrat. Inu, co, moje krev je stejnA> Aeervena jak hovAs>zi, A™ikal jsem si, v&scaron;ak mi
obAeas kamaradi u piva Aeastuji nAsjakym tim hovA>zim jménem.

Pak se dostala na A™adu koA™enova zelenina a sladkokysely nalev. Co na tom, A¥%e se pry ma maso naloA%it nejlépe pA
noc? To je jedna stranka vAsci. Jsem pA™ece inA%enyr a ten si umi poradit se v&scaron;im. Co nedoA¥%ene Asas, tomu se da
dopomoci dA'T myslnou technologii. Tak napATM|kIad kdyA¥: se ma nA>co marinovat ve studené tekutinA> a v lednici Aei na jiném
chladném mistA>, tak zcela jistA> tytéA¥ GA«inky ziskdme pomoci zvy&scaron;eni teploty a tim i za krat&scaron;i Asas. Dal jsem
tedy nalev vaA™it, aA¥% celou kuchyni zaplavil tak &scaron;tiplavy puch z octa, aA¥% jsem sam zaslzel nad ubohym masem, no,
nechtAsl bych se v té lazni maAset, otevA™el jsem v&scaron;echna okna v kuchyni a vypustil psa ven, protoA¥%e tam se mnou
nechtAsl zZA'stat.  ZbabAvlec.

Dival jsem se, jak maso v hrnci zmAsnilo barvu na svAstle béA¥zovou, no, vA'bec uA¥% nevypadalo jako to hovA>zi, co jsem j
drA%el v ruce. PA™iklopil jsem na hrnec poklici a uvaA¥soval, jestli ji zatiA%4it Asi nechat tak. Mezitim jsem se pustil do knedlikA
Nakrajel jsem housek, A¥e bych mohl krmit pod mostem labutA> dobrych Astrnact dni v kuse; v&scaron;ak ony budou ty
knedle kypA™ej&scaron;i a chutnAsj&scaron;i. Mouky radAsji vic, v&scaron;ak jsem dal dost kvasnic. Knedle budou jako
oblaAsky, jen se rozplynou a v&scaron;ichni si budou chtit do nekoneAena pA™idavat. Za chvili jsem musel vymAsnit misu za
vA>t&scaron;i, a to jsem tam je&scaron;tA> zdaleka nedal v&scaron;echny ingredience... Housek se neve&scaron;lo ani do
vAst&scaron;i misy, musel jsem tedy vzit manA¥zelAsin lavor na pradlo. Teprve to byla ta spravna velikost. Ov&scaron;em teAs
jsem zase trpAsl nedostateAenosti vaA™echy. Nic naplat, dobréa byla je&scaron;tA> ta pAvodni kuchaA™ka po babiAece, ktera
radila, abych ruku obnaA%il a poA™adnA> rukou hnAstl tAssto, jen tak pry docilim A™adného propracovani a hladkosti tA>sta. H
jsem a hnAstl, aA¥ mi ruka malem upadla. Ani jsem si nepov&scaron;imnul, A¥%e mi tam zA stal i snubni prsten. Usoudil jsem,
A%e je A™adnAs prohnAsteno, kdyA¥: uA¥, jsem pA™estal citit prsty a zaAsaly mA> chytat kA™eAse.

PA™i&scaron;el tedy na A™adu krok Aeislo tA™i, maso dat péct. Jak se zapina trouba, jsem vA>dAs>l. RadAsji vic, neA¥: aby
nepropeAeené, napadlo mA>. Je&scaron;tA> bychom mohli dostat nAsjakého svalovce nebo tasemnici. Pustil jsem tedy troubu
na nejvy&scaron;&scaron;i teplotu a pekdAs s masem a zeleninou do ni vioA%il. Co znamena podlit vodou jsem pochopil
v okamA%ziku, kdy se z trouby zaAsal linout slaby dym. Nic nebylo ztraceno, vaA¥%eni, maso dostalo tu spravnou vypeAsenou ba
a houpalo se na vodAs> vodAsnce a peklo a dusilo a vonAslo. TA>sto na knedle zatim vesele kynulo, dmulo se a vzdouvalo
utAsrku. No, zas tak moc nevzdouvalo, a ja jsem si aA% pA™i likvidaci obalu od mouky v&scaron;iml, A%e to mAsla byt jina. Jak
moc mA"A%e vadit zamA>na hrubé mouky za hladkou? UrAsitA> nijak, budou ty knedle jemnAsj&scaron;i, hlad&scaron;i. Tak.
HlavnA> Kklid!

Nejlépe jsem si poradil s mixérem, kdyA¥%: jsem mixoval do oméaAsky zeleninu. Jak nadherné byla tahle Asast Gkolu, jak
skvAvle funguje ten UA%asny kuchyA“sky pomocnik, a nechapu, proAs ho A¥%ena nema rada a pouA¥iva stale ten stary maly d
ruky. UKlidil jsem si stAT, rozloA%il na nA>j robota a kochal se pA™i jeho sestavovani. Semhle ten podstavec, na to nasadit
tuhletu hA™idelku, na ni dat tenhle krouA%.ek a na to zase misu a pA™iklopit to vikem.... a zrada, zpatky, je&scaron;tA> tam
pA™idAslat ty krouhaci noA¥e, tak a je&scaron;tA> tuhle pA™iklapnout a spustit, jejda, ne tak naraz, aha, takA¥e nejdA™iv jen
pomalouAeku, nechat rozbA>hnout, tak, a uA¥ to vali. Tahleta stara ma&scaron;inka patA™ila je&scaron;tA> moji mamince a jak
&scaron;lape, paneAsku. Jako hodinky.
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Zatimco jsem je&scaron;tA> pekl maso, protoA¥e se mi zdalo, A¥e nechce nAsjak zmAsknout (zA™ejmA> to byl zaslouA¥il
v tom kramA> probA™h prodavaji), se mi povedlo udAslat omaA«ku jedna baseA”. Asi by se mAsla okyselit, zdala se mi nAsjaka
nasladla. &Scaron;up tam s octem. A jéje, jaksi se mi ta kyselost vysraA¥sela do malych hrudek. Asi nekvalitni ocet. No,
je&scaron;tA>A¥%e mam ten mixér, hrudky se povedlo rozmixovat z velkych chuchvalcA™ na malé snA>hové vioAsky. OstatnAy,
kdo vi, co je&scaron;tA> z tA>ch surovin neni v dne&scaron;ni dobAs> taky nAsjak o&scaron;izené.

KdyA¥: jsem koneAsnA> pochopil, A¥e maso v troubA> prostA> zmAsknout nechce, A¥e si to rozmyslelo, tak jsem se pustil ¢
TAssto mAslo odhadem spravnou konzistenci, vyvalel jsem tedy knedliAsky takové, jak je znam ze samoobsluhy. Prvni
nezdar byl zpA sobem tim, A%e jsme doma nemAvli dost velky hrnec. Musel jsem proto udAslat knedliky mené&scaron;i. Jestli va
v paA™e nebo ve vodA>, to nebyl problém. Ale s utAsrkou pA™ipevnAsnou k hrnci by se mi ani tyto knedliky neve&scaron;ly, tak
bylo jasné, co dal. PA™i varu do&scaron;lo k neAsekané reakci pA™ili&scaron; tvrdé vody a mAskkého tAssta. Zatimco voda asi
zmAskla, tak knedliky zaAsaly tuhnout. Prvni na dotyk pA™ipominal molitanovou vycpavku z autosedaA«ky. Pokusil jsem se
tento nedostatek napravit del&scaron;i dobou varu, ale to zase vytvoA™ilo z kyprého knedliku obrovského slimaka
kA™iA¥eného s huspeninou. TA™eti knedlik byl sice nerozplizly, zato uvnitA™ syrovy. AGEtvrtym knedlikem jsem psovi stvoAT
pendrek k aportovani.

Paty knedlik jsem nechal totalnA> rozvaA™it, kdyA¥, jsem zachraA oval Aserné maso z trouby, o které jsem byl pA™esvAsd,
jsem ji davno vypnul. Od dal&scaron;ich pokusA~ jsem byl vysvobozen pA™ichodem manA%elky s dA>tmi. Jaky andAvl je
A¥.ena... DAskuji bohu za to, A%e jsem si ji vybral. Namisto brusinek pA™i&scaron;la domA™s rA"A3.ovym igelitovym pytlikem ¢
AetyA™ech plastovych taliA™ich zabalenych do alobalu nesla voA“avé a je&scaron;tA> teplé kung-pao s nudlemi a pAT koleA«k
okurky a osminkou rajAsete z blizké asijské restaurace, a to v&scaron;echno poA™izené za stravenky bratru za padesat
korun za porci. Jo, neni nad to mit doma skvAslou, chapavou a tolerantni A¥%enu. BEDA"ICH
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