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Aby se knedliky podarily

Rik3 se, Ze spravna ,holka na vdavani“ musi umét pripravit vynikajici svickovou s domacim knedlikem.
Moderni doba prinasi mnoha ulehceni. A tak kdyz uz najdeme cas na vykouzleni sametové omacky, nechce
se nam zdrzovat ,patlanim“ knedlikd. Misto toho spéchame do obchodu a porizujeme knedliky hotové.
Pritom doméci priprava ,knédli” neni zadna vys$si divéi. VyzkousSejte to s nasSimi tipy.

Kynute

U kynutého tésta nelze zacit nikde jinde nez u kvasku. Do néj v tomto pripadé patii nejenom vlazna
voda, ale také mléko! Doprejte si to nejlepsi a alespon ¢ast vody v receptu nahradte mlékem, bude to znat
na vysledné chuti. Misto susenych kvasnic pridejte kvasnice cerstvé rozhodné je nenahrazujte kypricim
praskem. Kvasek si zaslouzitaké Spetku cukru. Urcité se nenechte odradit tim, Ze ke slanému jidlu cukr
nepatri! Poctivy vzesly kvasek je zakladnim kamenem kyprého knedliku.

Tradicné se do tésta na knedliky doporucuje pouzit hrubou mouku. My tento mytus zborime.Urcité se
nemusite bat polohrubé mouky, kterou nahradte alespon ¢ast mnozstvi hrubé mouky z receptu. Diky
tomu téstu odlehcite a uvareny knedlik bude nadychanéjsi. AvSak mate-li radi klasicky porovity knedlik,
hrubou mouku ni¢im nenahrazujte. Mouku pridavejte k ostatnim ingrediencim postupné. Nejlépe ji
prosejte pres sitko, aby tésto nadlehcila. Nikam nespéchejte - 1épe odhadnete moment, kdy se tésto hezky
tdhne a nelepi se na misu. Rozhodné nesmi pripominat tuhou modelinu. Hustota se jesté doladi pri
nasledném kynuti.

Dulezité je také vejce - na jedno kilo mouky staci jedno celé vejce a nebojte se k nému pridat jesté
Zloutek navic - tésto spoji a knedliku dodda krasnou barvu, ktera je v obchodé mnohdy umeéle dohéanéna



pridanim kurkumy. Zkusenéjsi kuchtici pridavaji do kynutého tésta i 1zici sddla nebo masla, ¢imz mu zajistuji
vlacnost. Urcité to s nimi neprezente, jinak by se mohl vysledek ,zhucnout”.

V tomto momentu také pridavejte pecivo, pokud chcete vytvorit houskovy knedlik. Nedoporucujeme
rozpékané housky ani toastovy chléb, doprejte si skute¢né to nejlepsi. Nakrajené pecivo nechte prosusit v
troubé, v tésté zustanou celistvé kousky a pri podavani se tak rychle nerozmaci v omécce.

Hotové tésto nechte vykynout na teplém misté rovnou dvakrat. Po prvnim vykynuti tésto srazte a dejte
mu Cas jeSté znovu vykynout. V tésté nebudou citit kvasnice, navic bude jemné;jsi.

Po uvareni knedlik na nékolika mistech zlehka propichnéte aby z néj vysla para a uvnitr zustal krdsné
kypry. Povrch lehce potrete maslem. Diky tomu nebude okoraly. Jestlize vam vadi oslizlé knedliky,
pripravujte je na pare. Pokud mate strach, aby byl knedlik dobte uvareny a zdroven se nerozvaril, vytvorte
mensi valeCky. Nezapomente samozrejmeé na to, ze knedliky varenim ziskaji na objemu, proto je netvorte
prilis velké, at se vejdou do hrnce. Varte je v dostatecném mnozstvi osolené vody. Knedlik vkladejte do
vrouci vody, ale poté teplotu stahnéte, aby voda jen lehce probublavala.

Bramborove

Zéaklad pro vyte¢né bramborové knedliky tvori samozrejmé brambory. Neutracejte za rané odrady ani varny
typ A, kterému schazi skrob. Naopak sahnéte po typu B ¢i C, ktery je po uvareni moucny. Takové
brambory se po uvareni samy rozsypavaji. Je lepsi predvarit si brambory ve slupce den predem, oloupat je a
nechat v chladu. Pokud neméate ¢asu nazbyt, mluzete oloupané brambory nechat doschnout ve vyhraté
troubé. Ostatné peceni namisto vareni ve slupce doporucuji i mnozi odbornici!

Brambory nastrouhejte najemno, pridejte vejce, krupici nebo mouku a rychle zadélejte. Urcité neplati, Ze
¢im vic se s téstem mazlite, tim jemnéjsi bude. Brambory totiz zacnou poustét vodu. Pokud neméate
dostate¢né moucné brambory, pridejte do nich jako pojitko trochu skrobu. Druh brambor je také klicovy i
pro mnozstvi mouky nebo krupice. Proto se nedrzte prisné receptu, ale vsadte na své kucharské oko, aby
tésto bylo tak akorat. Mate-li strach, Ze se tésto rozvari, uvélejte mensi knedliky (noky), pripadné je uvarte v
ubrousku na pare.

Chlupaté

Bramborové knedliky trochu jinak - to jsou oblibené strapatce. Na rozdil od vySe uvedeného je

tésto pripravené ze syrovych brambor nastrouhanych najemneo. I z nich je tfeba odstranit prebyte¢nou
vodu. Nechte je okapat v cedniku nebo je vymackejte pres platynko. Pak staci pridat mouku, vejce, sul a
vypracovat tésto o potfebné hustoté - vytvaret mizete halusky, noky i kulaté knedliky, které spi$ nez jako
priloha slouzi jako hlavni jidlo. Jestlize jsou brambory mélo skrobové, pridejte do nich misto prehrsle mouky
radéji trochu skrobu. Pripadné nechte vodu slitou z brambor ustat a Skrobovou ¢ast do ni opatrné vratte.

Rychlovka

KdyzZ se nedokéazete rozhodnout, zda uvarit kynuté nebo bramborové knedliky, zkuste rychlé zemlové
knedliky. Zaklad tvori starsi bilé pecivo, pripadné Cerstvé bilé pecivo, které nechéate nakrajené okorat v
troubé. Najemno nakrajené kousky peciva staci zalit mlékem, pridat Zloutky, dle chuti cerstvé bylinky,



Spetku muskatového oriSku a vyslehané bilky. Zlehka vypracovat tésto a ihned varit v ubrousku vymazaném
maéslem ve vrouci vodé.



