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Houskové knedlíky jako od maminky! Ha, ve snaze dohnat a pÅ™edehnat kuchaÅ™ské umÄ›ní mé Å¾eny a mé matky jsem se
jednou pokusil o domácí kynuté knedlíky. DÄ›ti jsem vyhnal ven na pískovi&scaron;tÄ›, Å¾enu na nákupy a pro jistotu jsem ji
vybavil i nemalou finanÄ•ní Ä•ástkou a oznámil jsem v&scaron;em, Å¾e kdyÅ¾ tátu nechají kralovat v kuchyni, bude k obÄ›du ta
nejlep&scaron;í svíÄ•ková s houskovým knedlíkem, jakou neumí uvaÅ™it ani babiÄ•ka Tylda.

 

 

 

 

 

      Å½enÄ› jsem je&scaron;tÄ› doporuÄ•il nakoupit brusinky, abych mohl lahodnou manu korunovat tou skvÄ›lou zavaÅ™eninou.
Menu bude jako v Interkontinentalu. Jo, Interkontinental - tam jsem taky nebyl. Podle kuchaÅ™ské knihy po babiÄ•ce jsem se
radÄ›ji neodvaÅ¾oval zaÄ•ít svÅ¯j boj s knedlíky, a proto jsem volil nejprve to, co uÅ¾ umím. PÅ™eci jen se mi slovní spojení
&bdquo;vezmi zadÄ›lávací mísu, vraÅ¾ do toho pÅ¯l kopy vajec a hnísti zapoÄ•ni" nezdálo dost moderní na dne&scaron;ní
dobu. Nalistoval jsem tedy jinou kuchaÅ™skou knihu, kterou jsme dostali svatebním darem od manÅ¾elÄ•iny tetiÄ•ky Berty.      
Recept na svíÄ•kovou s knedlíky tam zaÄ•ínal naloÅ¾ením a Pro&scaron;pikováním masa. Ejhle, jak snadné se to po pÅ™eÄ•tení
zdálo. V lednici na mÄ› Ä•ekalo masíÄ•ko temné rudé barvy, odhadem tak pÅ™es jedno a pÅ¯l kila. Jaká dobrota nesmírná se
z nÄ›j stane mávnutím kouzelného proutku a pÅ™iÄ•inÄ›ním mé muÅ¾né ruky! Maso jsem zdatnÄ› pro&scaron;pikoval slaninou,
Å™ízl jsem se u toho do prstu jen jedenkrát. Inu, co, moje krev je stejnÄ› Ä•ervená jak hovÄ›zí, Å™íkal jsem si, v&scaron;ak mi
obÄ•as kamarádi u piva Ä•astují nÄ›jakým tím hovÄ›zím jménem. 

      Pak se dostala na Å™adu koÅ™enová zelenina a sladkokyselý nálev. Co na tom, Å¾e se prý má maso naloÅ¾it nejlépe pÅ™es
noc? To je jedna stránka vÄ›ci. Jsem pÅ™ece inÅ¾enýr a ten si umí poradit se v&scaron;ím. Co nedoÅ¾ene Ä•as, tomu se dá
dopomoci dÅ¯myslnou technologií. Tak napÅ™íklad kdyÅ¾ se má nÄ›co marinovat ve studené tekutinÄ› a v lednici Ä•i na jiném
chladném místÄ›, tak zcela jistÄ› tytéÅ¾ úÄ•inky získáme pomocí zvý&scaron;ení teploty a tím i za krat&scaron;í Ä•as. Dal jsem
tedy nálev vaÅ™it, aÅ¾ celou kuchyni zaplavil tak &scaron;tiplavý puch z octa, aÅ¾ jsem sám zaslzel nad ubohým masem, no,
nechtÄ›l bych se v té lázni máÄ•et, otevÅ™el jsem v&scaron;echna okna v kuchyni a vypustil psa ven, protoÅ¾e tam se mnou
nechtÄ›l zÅ¯stat.       ZbabÄ›lec.

      Díval jsem se, jak maso v hrnci zmÄ›nilo barvu na svÄ›tle béÅ¾ovou, no, vÅ¯bec uÅ¾ nevypadalo jako to hovÄ›zí, co jsem pÅ™ed chvílí
drÅ¾el v ruce. PÅ™iklopil jsem na hrnec poklici a uvaÅ¾oval, jestli ji zatíÅ¾it Ä•i nechat tak. Mezitím jsem se pustil do knedlíkÅ¯.
Nakrájel jsem housek, Å¾e bych mohl krmit pod mostem labutÄ› dobrých Ä•trnáct dní v kuse; v&scaron;ak ony budou ty
knedle kypÅ™ej&scaron;í a chutnÄ›j&scaron;í. Mouky radÄ›ji víc, v&scaron;ak jsem dal dost kvasnic. Knedle budou jako
obláÄ•ky, jen se rozplynou a v&scaron;ichni si budou chtít do nekoneÄ•na pÅ™idávat. Za chvíli jsem musel vymÄ›nit mísu za
vÄ›t&scaron;í, a to jsem tam je&scaron;tÄ› zdaleka nedal v&scaron;echny ingredience...        Housek se neve&scaron;lo ani do
vÄ›t&scaron;í mísy, musel jsem tedy vzít manÅ¾elÄ•in lavor na prádlo. Teprve to byla ta správná velikost. Ov&scaron;em teÄ•
jsem zase trpÄ›l nedostateÄ•ností vaÅ™echy. Nic naplat, dobrá byla je&scaron;tÄ› ta pÅ¯vodní kuchaÅ™ka po babiÄ•ce, která
radila, abych ruku obnaÅ¾il a poÅ™ádnÄ› rukou hnÄ›tl tÄ›sto, jen tak prý docílím Å™ádného propracování a hladkosti tÄ›sta. HnÄ›tl
jsem a hnÄ›tl, aÅ¾ mi ruka málem upadla. Ani jsem si nepov&scaron;imnul, Å¾e mi tam zÅ¯stal i snubní prsten. Usoudil jsem,
Å¾e je Å™ádnÄ› prohnÄ›teno, kdyÅ¾ uÅ¾ jsem pÅ™estal cítit prsty a zaÄ•aly mÄ› chytat kÅ™eÄ•e. 

      PÅ™i&scaron;el tedy na Å™adu krok Ä•íslo tÅ™i, maso dát péct. Jak se zapíná trouba, jsem vÄ›dÄ›l. RadÄ›ji víc, neÅ¾ aby bylo maso
nepropeÄ•ené, napadlo mÄ›. Je&scaron;tÄ› bychom mohli dostat nÄ›jakého svalovce nebo tasemnici. Pustil jsem tedy troubu
na nejvy&scaron;&scaron;í teplotu a pekáÄ• s masem a zeleninou do ní vloÅ¾il. Co znamená podlít vodou jsem pochopil
v okamÅ¾iku, kdy se z trouby zaÄ•al linout slabý dým. Nic nebylo ztraceno, váÅ¾ení, maso dostalo tu správnou vypeÄ•enou barvu
a houpalo se na vodÄ› vodÄ›nce a peklo a dusilo a vonÄ›lo.       TÄ›sto na knedle zatím vesele kynulo, dmulo se a vzdouvalo
utÄ›rku. No, zas tak moc nevzdouvalo, a já jsem si aÅ¾ pÅ™i likvidaci obalu od mouky v&scaron;iml, Å¾e to mÄ›la být jiná. Jak
moc mÅ¯Å¾e vadit zámÄ›na hrubé mouky za hladkou? UrÄ•itÄ› nijak, budou ty knedle jemnÄ›j&scaron;í, hlad&scaron;í. Tak.
HlavnÄ› klid!       

      Nejlépe jsem si poradil s mixérem, kdyÅ¾ jsem mixoval do omáÄ•ky zeleninu. Jak nádherná byla tahle Ä•ást úkolu, jak
skvÄ›le funguje ten úÅ¾asný kuchyÅˆský pomocník, a nechápu, proÄ• ho Å¾ena nemá ráda a pouÅ¾ívá stále ten starý malý do
ruky. Uklidil jsem si stÅ¯l, rozloÅ¾il na nÄ›j robota a kochal se pÅ™i jeho sestavování. Semhle ten podstavec, na to nasadit
tuhletu hÅ™ídelku, na ni dát tenhle krouÅ¾ek a na to zase mísu a pÅ™iklopit to víkem....  a zrada, zpátky, je&scaron;tÄ› tam
pÅ™idÄ›lat ty krouhací noÅ¾e, tak a je&scaron;tÄ› tuhle pÅ™iklapnout a spustit, jejda, ne tak naráz, aha, takÅ¾e nejdÅ™ív jen
pomalouÄ•ku, nechat rozbÄ›hnout, ták, a uÅ¾ to valí. Tahleta stará ma&scaron;inka patÅ™ila je&scaron;tÄ› mojí mamince a jak
&scaron;lape, paneÄ•ku. Jako hodinky.  
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       Zatímco jsem je&scaron;tÄ› pekl maso, protoÅ¾e se mi zdálo, Å¾e nechce nÄ›jak zmÄ›knout (zÅ™ejmÄ› to byl zaslouÅ¾ilý býÄ•ek, co to
v tom krámÄ› probÅ¯h prodávají), se mi povedlo udÄ›lat omáÄ•ku jedna báseÅˆ. Asi by se mÄ›la okyselit, zdála se mi nÄ›jaká
nasládlá. &Scaron;up tam s octem. A jéje, jaksi se mi ta kyselost vysráÅ¾ela do malých hrudek. Asi nekvalitní ocet. No,
je&scaron;tÄ›Å¾e mám ten mixér, hrudky se povedlo rozmixovat z velkých chuchvalcÅ¯ na malé snÄ›hové vloÄ•ky. OstatnÄ›,
kdo ví, co je&scaron;tÄ› z tÄ›ch surovin není v dne&scaron;ní dobÄ› taky nÄ›jak o&scaron;izené.

      KdyÅ¾ jsem koneÄ•nÄ› pochopil, Å¾e maso v troubÄ› prostÄ› zmÄ›knout nechce, Å¾e si to rozmyslelo, tak jsem se pustil do knedlíkÅ¯.      
TÄ›sto mÄ›lo odhadem správnou konzistenci, vyválel jsem tedy knedlíÄ•ky takové, jak je znám ze samoobsluhy. První
nezdar byl zpÅ¯sobem tím, Å¾e jsme doma nemÄ›li dost velký hrnec. Musel jsem proto udÄ›lat knedlíky men&scaron;í. Jestli vaÅ™it
v páÅ™e nebo ve vodÄ›, to nebyl problém. Ale s utÄ›rkou pÅ™ipevnÄ›nou k hrnci by se mi ani tyto knedlíky neve&scaron;ly, tak
bylo jasné, co dál. PÅ™i varu do&scaron;lo k neÄ•ekané reakci pÅ™íli&scaron; tvrdé vody a mÄ›kkého tÄ›sta. Zatímco voda asi
zmÄ›kla, tak knedlíky zaÄ•aly tuhnout.       První na dotyk pÅ™ipomínal molitanovou vycpávku z autosedaÄ•ky. Pokusil jsem se tedy
tento nedostatek napravit del&scaron;í dobou varu, ale to zase vytvoÅ™ilo z kyprého knedlíku obrovského slimáka
kÅ™íÅ¾eného s huspeninou. TÅ™etí knedlík byl sice nerozplizlý, zato uvnitÅ™ syrový. ÄŒtvrtým knedlíkem jsem psovi stvoÅ™il skvÄ›lý gumový
pendrek k aportování. 

      Pátý knedlík jsem nechal totálnÄ› rozvaÅ™it, kdyÅ¾ jsem zachraÅˆoval Ä•erné maso z trouby, o které jsem byl pÅ™esvÄ›dÄ•en, Å¾e
jsem ji dávno vypnul. Od dal&scaron;ích pokusÅ¯ jsem byl vysvobozen pÅ™íchodem manÅ¾elky s dÄ›tmi.        Jaký andÄ›l je moje
Å¾ena... DÄ›kuji bohu za to, Å¾e jsem si ji vybral. Namísto brusinek pÅ™i&scaron;la domÅ¯ s rÅ¯Å¾ovým igelitovým pytlíkem a v nÄ›m na
Ä•tyÅ™ech plastových talíÅ™ích zabalených do alobalu nesla voÅˆavé a je&scaron;tÄ› teplé kung-pao s nudlemi a pÅ¯l koleÄ•kem
okurky a osminkou rajÄ•ete z blízké asijské restaurace, a to v&scaron;echno poÅ™ízené za stravenky bratru za padesát
korun za porci.       Jo, není nad to mít doma skvÄ›lou, chápavou a tolerantní Å¾enu.  BEDÅ˜ICH       
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