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Polévkové knedlicky nemusi byt jen jatroveé

Maso versus zelenina

Zavarkové knedlicky maji spoustu variant. Jatrové knedlicky jisté netireba predstavovat, at uz jsou
vytvorené doma ¢i z koupené hotové zavarky. Tu je pak vhodné obohatit dle vlastni chuti o
majoranku, ¢cesnek i Cerstvy pepr.

Jistou obménu predstavuji knedlicky z mletého masa, morkové, drubkové nebo drozdové knedlicky
které si mnozi vybavuji zejména ve spojeni se Skolni jidelnou. V doméacich kucharkdchnesmi chybét ani
rychlé krupicové a strouhankové knedlicky hodici se do vSech druhi polévek.

Ochutnali jste vSak uz zeleninové knedlicky z porku, Spenatu ¢i brambor? Vyzkouseli jste rychlou
variantu polévkovych zavarek z michanych vajec?

Nebojte se syru, ryb ¢i brambor

Milsné jazycky uspokoji syrové knedlicky, které skvéle doprovodi horkou cesnecku nebo cibulacku.
Ty muzete pripravit z tvrdého syru ementdlského typu, ale také z chutové vyraznéjsiho syru s bilou plisni.



Do rybi polévky pak samozrejmeé patri rybi nocky. Staci obrané rybi maso jemneé nasekat ¢i namlit a
smichat s pokrdjenym pecivem, strouhankou, cesnekem a bylinkami. Do zeleninovych polévekvyzkousSejte
jemné bramborové nocky vytvorené ze Stouchanych brambor, cibulky a vajec.

Je libo plnéné asijské knedlicky?

Pokud patrite mezi milovniky exotickych jidel, pak ve vasi polévce nesmi chybétplnéné knedlicky - spise
téstoviny, at uz v italském ¢i asijském stylu. Jejich naplné maji Sirokou Skalu - od mletého masa s
pikantnim i sladkokyselym nadechem, pres syrové ¢i zeleninové smési ovonéné koriandrem nebo bazalkou.

Koreni a chut je zaklad

Aby chut zavarky byla naprosto dokonala, je treba pamatovat na spravné koreni.Nic nezkazite
pridanim cesneku, Cerstvé petrzelky a pazitky, jarni cibulky i susené majoranky.Kromé vynikajici
chuti tak docilite v polévce i zajimavé barevné struktury. Touzite-li po originalité, ozvlastnéte své
knedlicky nasekanym Spenatem nebo houbami. Milovnici masové chuti mohou pridat najemno
nakrajenou a vyprazenou slaninu.

Tip: zchladit je!

A jak dovést knedlicky k naprosté dokonalosti? Varte je zvlast ve vyvaru nebo osolené vodé a po
uvareni je rychle zchladte v ledové vodé. Nebudou oslizlé a zaceli se.

Vyzkousejte nase knedlickove recepty:

Knedlicky z odpalovaného tésta
120 ml vody, ¥ 1zice mdsla, 10 dkg polohrubé mouky, 2 vejce, stil, mlety muskdtovy orisek, olej na smazeni

V hrnci privedeme k varu vodu a maslo se Spetkou soli. Jakmile se vysledna smeés zac¢ne varit, pridame
mouku, muskatovy oriSek a michdme, dokud se tésto nezaceli a nelepi na sténu nddoby. Tésto nechame
vychladnout, poté do néj zapracujeme vejce. Z tésta vytvarime malé knedlicky ¢i noky, které smazime na
oleji dozlatova.

Drozdové knedlicky

1 kostka ¢erstvého drozdi, 1 vejce, 120 g bilého peciva bez kiirky, 3 IZzice mléka, 2 IZice mdsla, 1 mensi
cibule, 1 strouzek ¢esneku, strouhanka, ¢erstvé bylinky dle chuti, stl, pepr



Na pénvi rozehrejeme maslo, priddme najemno nasekanou cibulku a nechdme zesklovatét. Poté pridame
drozdi a michdme, dokud nezruzovi. Vyslednou smés nechdme vychladnout, smichdme s vejcem, mlékem a
lisovanym Cesnekem. Ochutime soli a peprem a zahustime najemno pokrajenym pecivem. Dle potreby
priddme strouhanku a vypracujeme nelepivé tésto. Nechdme odpocinout, vytvarujeme malé knedlicky a
povarime 2-3 minuty.

Morkové knedlicky

100 g morku, 1 vejce, 100 ml mléka, 150 g svétlého peciva bez kiirky, 2 az 3 Izice strouhanky, ¢erstva
petrzel a pazitka, stl, ¢erstvé mlety pepr

Pecivo nakrdjime na kosticky a zakdpneme mlékem. Morek nadrobno pokrajime, smichame se Zloutky,
priddme nasekané bylinky, osolime a opeprime. Dobre promichdme, priddme pecivo s mlékem a strouhanku.
Dobrte promisime a na zavér pridame vyslehané bilky. Vytvorime malé knedlicky a varime 2-3 minuty.



