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Plnéné knedliky a spol.

Délame plnéné knedliky

Plnéné knedliky patri k nejoblibenéjsim kulinarskym dobrotam.Néaplnim vévodi uzené a mleté maso
, ale dobra hospodynka neopomene ani na Spenat, syr, nebo dokonce varené vejce. V podzimni sezéné

pak stoji za hrich houbova nadivka ovonéna Spetkou divokych bylinek v ¢ele s tymianem

Aby knedliky 1épe klouzaly do zaludku, nesmime zapomenout na podusené zeli, Spenat a vyprazenou

cibulku se slaninou. K vaje¢cnému knedliku je zdhodno vyzkousSet koprovou omacku!

Kouzla z knedliku

Plnény knedlik ovSem nemusi znamenat rovnou hlavni jidlo. Hledate-li originalni prilohu k pec¢enému
masu i omackam, vyzkouSejte knedlikovou roladu. Bramborové ¢i kynuté tésto rozvalime a potreme
zeleninovou, bylinkovou ¢i masovou smési. Nasledné srolujeme a varime jako bézny knedlik.

Originalni ptivodné libanonsky recept predstavuje ,shish barak”, jogurtova polévka, mnohdy az omacka s
pecenymi knedlicky plnénymi mletym masem a petrzelkou



Vyzkousejte nase recepty:

Bramborovy knedlik se spenatem a skvarky

Na tésto: 500 g brambor, 200 g hrubé mouky, 1 vejce, stl
Na napln: 500 g listového spendtu, 200 g uzeného masa, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, hrst Skvarek, 1 IZice
sadla, stil

Vypracujeme nelepivé bramborové tésto a nechdme ho odpoc¢inout. Spenat dobre omyjeme, nasekéame a
sparime. Na sadle orestujeme najemno nasekanou cibulku, pokrajené uzené maso, Skvarky a pridame
Spenat, nechame podusit, pridame lisovany cesnek, osolime a opeprime. Smés nechame vychladnout a
plnime ji bramborové knedliky. Varime v osolené vodé. Poddvame s oprazenou cibulkou.

Kynuté knedliky s mletym masem

Tésto: 500 g hrubé mouky, 1 vejce, 20 g drozdi, 200 ml mléka, 1 IZicka cukru, Spetka soli

Napln: 400 g mletého veprového a hovéziho masa, 2 cibule, 1 strouzek cesneku, 2 IZice skvarek, 1 I1Zice
sadla, stl, pepr, drceny kmin

350g sterilovaného ¢erveného zeli, stil, pepr

Smichame 100 ml vlazného mléka, drozdi a cukr a nechame vzejit kvdsek. Postupné priddme mouku, sul,
vejce a zbytek mléka a vypracujeme nelepivé tésto. Nechadme vykynout. Mezitim na sadle zpénime najemno
nasekanou cibulku, priddme Skvarky, mleté maso a orestujeme. Poté pridame lisovany ¢esnek, koreni a sul.
Povarime a nechame vychladnout. Vykynuté tésto rozvalime, rozdélime na Ctverce, které plnime smeési
mletého masa. Hotové knedliky varime zhruba 5 minut, dokud nevyplavou. Poddvame s dusenym cCervenym
zelim.

Ani zbytek nazmar. Nazdar!

Kdo z nés by si nepamatoval na legendarni knedlik s vajickem a cibulkou, v lepsim pripadé posypany
strouhanym syrem a dozdobeny kecupem. NezaleZi na tom, zda pouzijete skrojky bramborového ¢i kynutého
knedliku, byt kazdy z nas méa svého favorita. Kromeé toho vam priloha od nedélniho obédu skvéle poslouzi
jako surovina do domaéci nadivky. Staci pridat vejce, bylinky, slaninu a pustit se do experimentovani.

Ale protoze jsme narod veskrze vynalézavy, muzete v doméacich kucharkach naleznout takové skvosty,
jakymi jsou knedlikové livance, smazeny knedlik s marmeladou a makem, knedlik v trojobalu ¢i
knedlikovou pizzu. Jistou obménu muze predstavovat ,knedlikové prekvapeni”, tedy dva platky knedliku
plnéné uzeninami, zeleninou a syrem, obalené ve vajicku a usmazené.

Mnohé recepty pripominaji pohadku ,Jak pejsek a kocicka varili dort” a je na zvazeni, zda maji co do
vyzivové hodnoty na talifi co délat. Co by asi na knedlikové lasagne rekli Italové? Pokud vas ldka vyzkouset
takovou dobrotu, sta¢i vymazany pekacek vyloZzit vrstvou platka knedliku, rajcatového pyré, Spenatu,
smetanové omacky a syru.



