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JATROVA%. KNEDLA*AEKY JAKO OD BABIAEKY

PAijtek, 27 A™A-jen 2017

Moje tchynA> dAsl4 ty nejlep&scaron;i jatrové knedliAeky na svA>tA>. A v tom je ten problém. | kdyA¥: se zuby, nehty a vaA™eAs
drA%im jejiho receptu, nikdy to neni to samé. Hadam, A¥%e dobA™e znate, jak dokaA¥ze ubliA¥iit vAsta: vi&scaron; mildAsku, al
maminky to chutna jinak&hellip; ZadrA%ste slzy, protoA¥e tohle bude nakonec happyend. Hned, jak se k nA>mu dostanu.

Jatrové knedliAsky jsou nAsco, co zasadnA> dovede pozmAsnit raz hovAsziho vyvaru. ZaroveA” jsou jatrové knedliA«ky to, Asen
se v odbornych kruzich A™ikéa vioA¥ka do polévky. KromA> vioA¥ek do polévky existuiji totiA¥4 je&scaron;tA> zavaA™ky, to je :
kuchaA™ské& &scaron;katulka. Oboji se li&scaron;i podle toho, zda tuhle vA>c nechavate uvaA™it zvla&scaron;A¥ a teprve
potom ji pA™esunete do polévky, nebo zda ji do poA¥iivatelného stavu pA™ivedete rovnou v rodici se polévce. OddAsluje se to
proto, A%\e vioA¥iky do polévky by vyvar zakalily, kdyby se vaA™ily pA™imo v nAsm, pA™ipadnAs jingm neA¥adoucim zpA'so
jeho chuA¥.

jatrové knedliAeky do polévky  Jatrové knedliA«ky jsou v&scaron;ak pro doméaci kuchaA™ku takovy maly hybrid a pohybuj
se nAkde mezi vioA¥zkami a zavaA™kami. Je lep&scaron;i je vaA™it zvla&scaron;A¥, protoA¥ie by skuteAsnA> vedly k mirném
zakaleni polévky, ale pA™itom dovedou jinak nevyrazné polévce nebo slabému vyvaru dat zajimavou chuA¥, pokud by se
vaA™ily pA™imo v ni. | Marie B. Svobodové ve své KuchaA™ské &scaron;kole z roku 1894 pi&scaron;e, A¥e &ldquo;jaterni
knedliA«ky jsou velmi dobré na zlep&scaron;eni slabé polivky, kteraA¥sto, nechaji-li se v ni uvaA™iti, znamenitA> na chuti i sile
ziska.&rdquo;  Ja osobnA> A™eg&scaron;im tohle dilema &ndash; zda vaA™it jatrové knedliA«ky ve vyvaru nebo
zvla&scaron;A¥ &ndash; tim, A¥e je uvaA™im nejprve zvla&scaron;A¥ v osolené vodA> nebo v Asasti vyvaru, ten pak necham
par minut ustat, aby mAsly sraA¥%ené bilkoviny Aeas sednout si ke dnu, a naslednA> opatrnA> Aeast Asirého vyvaru z tAschto
knedliAkA~pA™idam do polévky. SnaA¥im se pA™itom vyhnout v&scaron;emu, co se zatim usadilo na dnA>.  Z Aseho se d
jatrové knedliAsky do polivky  Na jatrové knedliAsky mA A¥ete poul it jatra ledasjaka: hovAs>zi, teleci, vepA™ova, kuA™eci,
kraliAsi, dokonce i skopova, kozi nebo ze zvA>A™iny. VA%.dycky je nejdA™iv musite zbavit A¥ilek, tuku a v&scaron;ech Asasti,
vam nelibi. NA>kdy staAei Azzilky vyA™iznout, jako tA™eba u jater drA"beAvsich, nAskdy si pomA A¥.ete se&scaron;krabavanin
kaA¥:dopadnA> je to Asinnost velmi dA TeA%ita, ktera vede k jemnému vysledku.  Dal&scaron;i dA TeA%sitou souA«asti jatrovyc
knedliA+kA™je vajiAsko, které je po uvaA™eni drA¥%i pohromadA>, a taky ochuceni: mezi zakladni minimum patA™i{ hlavnA> Aee
majoranka. KlidnA> si k tomu ale pA™idejte mu&scaron;katovy oA™i&scaron;ek a pepA™, pA™ipadnA> i zelenou petrA¥elku. |
je&scaron;tA> do jatrovych knedliAskA pA™idava cibulku podu&scaron;enou na masle a vychladlou. O zahu&scaron;tAsni
jaterné hmoty se skvAsle postrara strouhanka, ale v nAskterych receptech mA A.ete najit i peAivo pA™edem namoAsené v mie
a vyA¥idimané. To se hodi, hlavnA> kdyA¥ jsou jatra hodnA> vyrazna, Aeili pA™edev&scaron;im hovAs>zi nebo ze zvA>A™iny, n
potA™ebujete nastavit knedliAsky na objemu.  Jak uvaA™it jatrové knedliAeky  Jakmile mate nachystané v&scaron;echny
potA™ebné suroviny, staAei je rozmixovat dohladka. Aby se to povedlo dokonale, je lep&scaron;i Asesnek pA™edem nikoli
nasekat, ale prolisovat nebo aspoA™ nakréjet na tenké platky, jinak se rad vyhyba Asepelim mixéru. Po rozmixovani a
zahu&scaron;tAsni strouhankou si jatrova hmota potA™ebuje aspoA™ pAT hodiny odpoAsinout, aby zhoustla.  Vysledkem byva
nAsco, z Aseho se jen tA>A¥iko daji vytvarovat knedliAsky. Je to A™idké, patla se to, nedrA¥i to tvar. Ale Asim je tahle hmota A
tim jemnAsj&scaron;i knedliAsky nakonec dostanete. Naopak Aeim vic byste pA™isypali strouhanky, tim tuA¥%&scaron;i bude vy
TakA¥e se pokaA¥.dé A™iAste citem a stavajici Grovni trpAslivosti. Stale navihAeené ruce znaAsnA> usnadni rozhodovani i prac
strouhanku na zahu&scaron;tAs>ni mA A¥.ete kdyA¥s tak pA™isypat vA%idycky. A TEAZ TO NEJDA®LEAYITASI&Scaron;i: J
KNEDLIAEKY VAA'TE HODNAS ZVOLNA. ZavaA™ejte je do vody, ktera jen sotva vA™e, a nechte je linA> povalovat. AYadny
prudky var, ten by jim pA™ivodil zbyteAsné trhliny, pA™eci jenom je tohle jemna zaleA¥itost, i kdyby byla z hovAszich jater. U
malych knedliA<kA~budete mit uvaA™eno do 10 minut, u vAst&scaron;ich do 15, ty nejvAst&scaron;i ve stylu rakouské
Leberknddelsuppe, kdy na jednu porci pA™ipadne jeden megaknedlik a zavAs>j &scaron;nytliku, klidnA> i pAThodiny. Vv
poslednA> jmenovaném pA™ipadA> se nebojte mezi ingredience pA™imichat peAsivo pA™edem namoAsené do mléka a vyA¥u
Je totiA¥: lep&scaron;i, kdyA¥: méa tenhle obrknedlik na A™ezu strukturu a neni vyloA%enA> jemny a hladky. Recept na jatroy
knedliA«ky, ktery nasleduje, mam skuteAsnA> od své tchynAs>. DAsti tyhle knedliAsky miluji, ov&scaron;em nejvic pA™imo od bat
ktera je vaA™i na pA™ani a podava v hovA>zi polévce s domacimi nudliA«kami. Pokud se do nich pustim i ja ve své kuchyni,
zasadnA> je podavam v jiné polévce. Kde neni srovnani, nemA A%.e byt ani vitA>ze. A nemA A%e tedy byt ani vyslovena vAsta:

maminka tuhle polivku vaA™i jinak, milaAsku. Suroviny 200 g hovAs>zich jater (mohou byt i jina, napA™iklad vepA™ov.
kraliAei apod.) 1 vejce 1 strouA¥sek Asesneku ¥z IA¥%iAsky su&scaron;ené majoranky ¥ IA%iAeky soli 3 1A%ice strouhanky m:
&scaron;petka AserstvA> mletého pepA™e Postup OplachnAste jatra a poloA¥ite je na prkénko. Ostrym velkym noA¥em
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zaAenAste od&scaron;krabavat malé kousky, podobnA> jako byste chtAsli ostA™im noAvse vymaA«knout tkaA™ ven. Takto zprac
cely kus jater, nakonec by vam mAsly zbyt jen cévy a &scaron;lachy &ndash; ty zahoAste. U drA beAich jater staAei vyA™izno
pA™ipadné velké A¥ilky, nic vic. Jatrovou hmotu pA™esuA’te do mixéru. PA™idejte vejce, sAT, majoranku a prolisovany strou
Asesneku. V&scaron;e dobA™e rozmixujte na hladkou ka&scaron;i a tu vylijte do stA™ednA> velké misky. Do jatrové hmoty
vmichejte tA™i vrchovaté 1A%ice strouhanky. KnedliAskova hmota se vam v této chvili mA"A%.e zdat pA™ili&scaron; A™idka, n
se z ni daly zformovat knedllA-ky &ndash; neni to v&scaron;ak tak docela pravda. Kdybyste ji zahustili dal&scaron;i
strouhankou, byly by knedllA-ky po uvaA™eni zbyteA-nA> tuhé. Nechte 20-30 minut odpoA-lnout PA™ipravte si litr vrouci slan
vody, nebo pATM iveAste k varu Asast vyvaru urAeeného na polévku. ZaAsnAste tvarovat knedliA«ky: IA%ziAskou odkrojte kousek

pA™ipravené jatrové hmoty a mokrymi dlanA>mi ji vyvalejte do tvaru kuliAsky; vA bec nemusi byt pA™ehnanA> pravidelna. Nect
ji z dlanA> sklouznout do vody nebo vyvaru a hned stejnym zpA sobem zpracujte dal&scaron;i. Zahy zjistite, A%e to jde celkem
rychle. PrATbA>A¥%nA> hlidejte, aby voda nezaAeala vVA™it pA™ili&scaron; zprudka. K uvaA™eni knedliA<kA™potA™ebujete jen
zavaA™ite i posledni knedliAsek, udrA%auijte je&scaron;tA> dal&scaron;ich deset minut ve stavu mirného chvAsni a obA-asnych l
KnedliAsky vylovte a vioA¥ite do pATMlpravene polévky. Vyvar z vaA™eni knedliA«A nechte chvili stat, naslednAs jeho Asirou A
mA A%ete pouAiit k dochucenti a posilnAsni polévky.  PS. Pokud byste chtAsli knedliAsky servirovat v polévce, kter je
zahu&scaron;tA>na ji&scaron;kou, vA¥.dy je vaA™te zvla&scaron;A¥. V zahu&scaron;tA>né polévce by pA™i vaA™eni zbyteAer
ztvrdly a zatuhly. FLORENTYNA
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