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Jak udélat dobré knedliky?

Cesky houskovy knedlik je pojem. Vafil se béZné davno pred vznikem rakousko-uherské monarchie a rozsitil
se i daleko za jeji hranice. Houskové knedliky zdobily talife chudych i majetnych, nebot kucharkou
na statku, panstvi ¢i honosném domé byvala témeér vzdy zena z lidu. Jak by mohl chybét v kucharce
nas$i slavné Magdaleny Dobromily Rettigové...

Jsou knedliky zdravé cCi nikoliv?

Dobry ¢esky knedlik nés reprezentuje pri setkanich statnikt na nejvyssi arovni A nejsou to jen
houskové knedliky, kterymi se ¢eska kuchyné pysni. Co takové bramborové nebo ovocné? Dietologové se na
knedliky koukaji nepratelsky, ale kdo 1ik4, Ze jich musime snist na posezeni dvacet? Prof. MUDr. Josef
Koutecky, vyznamny Cesky 1ékar a zakladatel détské onkologie u nas, jednou prohlasil: ,Zdravé je to, co
chutnd, pokud se cti mira.”A kdyz uz chcete za kazdou cenu ctit pravidla zdravé vyzivy, muzete zkusit treba
knedliky z pohankové mouky.

Nase knedlikové tipy:

1. Nejvhodnéjsi na knedliky jehruba mouka.
2. Na pul kila mouky postaci 2 zloutky.
3. Zpracovavané tésto nesmi byt tuhé, ale raddné vypracované, to znamena ze
na tésté se musi tvorit “bublinky”, které pak pri vareni knedlik zkypruji.
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Tésto nechame kynout necelou hodinu prikryté utérkou.

. Knedlik pri vareni musi mit vzdy dostatek vody, ve které se vari. Jinak jeho

povrch oslizne a stava se tézko stravitelnym.

Knedliky vklddame vzdy do vrouci a mirné osolené vody.

Ve varici vodé knedliky po 2 minutach vareni lehce vareckou zvedneme od
dna (aby se neprilepily) a ve vodé je obratime (aby se stejnomérné uvarily).
Pozor, abychom je neposkodili.

Doba vareni je zavisla na velikosti knedliku, proto pred dovarenim provedeme
zkousku tak, ze pichneme do knedliku Spejli. Pokud neni dostatecné vareny,
tésto se na Spejli lepi.

Hotové knedliky z vody vyjimame pomoci déravé lopatky, abychom nenabirali i
vodu - pékné odkapou.

Hotové knedliky vyjmeme a rychle pokrajime na tenké platky a vkladame do
misy, kterou prikryjeme utérkou a talirkem tak, aby se knedliky nemackaly.
Pokud chceme knedliky udrzet teplé co nejdéle, vlozime celou misu s nimi do perin

Trhame je pomoci vidlicek na dvé pulky - zpravidla u ovocnych druht. Ostatni
krajime na platky (nejlépe silnou niti) a podavame jako prilohu.

Maéame-li knedliku vice, varime je radé nadvakrat, abychom je stacili véas vyjmout z
vody. DelSim casem by se rozvarovaly a vyjmutim vSech najednou by rychle
byly ochlazeny a mohly by se srazit.

K spravnému ohrevu knedliku pouzivame paracek, na kterém knedlik
zvolna ohrivame 3 az 5 minut. Pokud pouzivame mikrovlnnou troubu, vlozime
platky knedliku nejprve do igelitového sacku vyplachnutého vodou a v
mikrovlnce zahrivame maximalné 1 minutu.

Knedlikové recepty

Jestli jste si mysleli, ze knedlik muze byt jen kynuty, houskovy, bramborovy a ovocny, nebyla to v zddném
pripadé pravda. Prectéte si s nami nasledujici text a budete zasnout nad tim, kolik knedliku nabizi
nejen nase ¢eska kuchyné, ale i kuchyné nasich sousedu... Cely ¢clanek naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/tipy_a_rady/umite-delat-ruzne-druhy-knedliku/

