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Kynuty knedlik neni zadna véda
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Knedliky jako celosveétové jidlo

Kynuté knedliky jsou predevsim oblibenou prilohou pro omacky i peCend masa, ovsem pokud je naplnite
ovocem, masem Ci zeleninou, mohou byt také vynikajicim hlavnim jidlem. Existuji nekonecné varianty a
kazdy clovék vam poradi jiny recept Ci figl na zarucené nejlepsi kynuty knedlik svéta.

Ackoliv si knedliky Cesi radi privlastiuji, mtiZete je ochutnat napri¢ celou Evropou - od
némeckych Knodel a KloBchen, pres anglické dumplings az po madarské gombodc. Odlisuji se
pouzitymi surovinami i tvarem - typicky cesky knedlik valcového tvaru je ve svété vytlacen kulatymi malymi
knedlicky ¢i noc¢ky. Zdaleka pak neplati, Ze knedlik musi byt vareny - ochutnat muzete i pe¢ené knedliky,
které ovSem vzhledem i chuti pripominaji nase kynuté buchty.

Priprava knedliku

NejcastéjSim zplisobem pripravy kynutého knedliku jevareni v osolené vodé. Staci vam k tomu pouze
opravdu velky hrnec a dobre vypracované tésto. Pri této tepelné uprave vSaknejvice hrozi, ze se knedlik
rozvari, nebo rozpadne. Tradi¢né se kynuté knedliky pripravovaly v ubrousku v pare. Podobné je mozné
uvarit knedlik v ubrousku ponoreny do vody. Ubrousek pred pouzitim navlhcete a vytrete maslem ci
olejem. Myslete také na to, ze knedlik zvétsi svij objem, proto ubrousek prili§ neutahujte a tésto vyvalejte
radéji mensiho rozméru. Nechcete-li se trapit s vyndavanim ubrousku naséaklého horkou vodou, upevnéte
konce ubrousku na varecku. Moderni doba si zada i nezvykla reSeni -vareni knedliku v mikrovinné
troubé nebo mikrotenovém sacku, ktery se bézné pouziva pro pripravu tlacenky



S prekvapenim uvnitr

Pokud premyslite nad tim, jakou naplnh do kynutého knedliku zvolit, vézte, Zenic nezkazite Cerstvym,
kompotovanym ani mrazenym ovocem. Pouze jej pred zabalenim do tésta nechte okapat a prohazejte je v
hrubé mouce, aby se knedliky nerozmocily. Jako sladkou tecku pouzijte posypku ze strouhaného tvarohu,
maku, kakaa, strouhané horké ¢okolady nebo oprazené strouhanky. K tomu poradnou ¢epici z mouckového
cukru, prepusténé maslo a pochoutka jako od babicky je na svété! Slana varianta naplni neni u kynutych
knedliku prilis béZna, avSak neni nemozna. Jsou vynikajici s mletym masem, uzenym masem,
Spekem a zelim.

Jakou mouku pouzit?

Nékdo neda dopustit na knedliky pripravené z hrubé mouky, nékdo se nebrani pouziti mouky polohrubé,
nebo smichéani obou. Knedliky z polohrubé mouky jsou vla¢néjsi a nadychanéjsi, coz nemusi vSem
stravnikim vyhovovat.

Pokud chcete uSetrit cas nebo neméate po ruce kvasnice, mizete je nahradit kypricim praskem. Tésto sice
nebude tak sametové, ale zustane Kypré.

A co rikaji babské rady? Ty doporucuji do tésta pridavat 1zici sadla - tésto se po nich idajné nesrazi a
zustane krasné nadychané. Knedliky krajejte jesté teplé nejlépe niti, vlascem, nebo strunovym krajecem.

Kynuté knedliky s houskou

500 g polohrubé mouky, 1 celé vejce, ¥ drozdi, ¥ 1Zicky cukru, spetka soli, 250 ml mléka, 2 starsi rohliky

Drozdi rozdrobime do casti vlazného mléka, priddme cukr a nechame vzejit. Do misy prosejeme mouku,
pridame stl, vejce, zbytek mléka, kvasek a vypracujeme hladké, nelepivé tésto. V pripadé potreby prisypeme
mouku nebo priddme vlazné mléko. Na zaveér primichdme na kosticky pokrajené rohliky, zapracujeme a
nechame vykynout na teplém misté. Vykynuté tésto rozdélime na dva dily, z kazdého vypracujeme bochanek
a nechédme znovu 15 minut odpocinout. Z bochdnku nésledné vypracujeme véalecek, ktery varime bud ve
vrouci osolené vodé, nebo lépe v ubrousku. Po uvareni propichame knedlik $pejli a pomaZzeme maslem.

Knedlik s makem a povidly

50 ml plnotu¢ného miéka, 50 g cukru krystal, ¥4 kostky cerstvého drozdi, 500 g polohrubé mouky, 2 celd
vejce, 50 g mdsla, spetka soli, Svestkovd povidla, rum, 50 g mletého mdku, mouckovy cukr

V poloviné vlazného mléka rozmichame trochu cukru, rozdrobime do néj drozdi a nechdme vzejit na teplém
misté. V mise smichdme mouku, vejce, maslo, stl, cukr, priddme kvéasek a postupné zapracujeme zbylé
mléko, abychom vytvorili hladké nelepivé tésto. Nechame ho na teplém misté vykynout, rozdélime zhruba na
deset dil podle velikosti knedliku. Vypracujeme placky, do jejichz stfedu poklademe 1zicku povidel
smichanych s rumem a dobre zabalime, aby povidla nevytekla z tésta. Knedliky varime na péare, po vyjmuti je



propichneme Spejli a pomazeme maslem. Poddvame posypané makem, mouckovym cukrem a zalité
prepusténym maslem.



