Knedliky
Kniadla




Obéd bez knedlik, fikalo se jim Kniadla (Knédel), to neni Zadny obéd (A Mittog ohni Kniedla is koa Mittog.), povidalo se na
Chebsku. Kazda hospodyné pry musela umét pripravit tolik druht, aby byly kazdy den jiné.

Sto let staré kucharské knihy a vlastivédné zapisy dokladaji, Zze v némecky mluvicich domacnostech, zejména na nasem Chebsku
a také Sumavé, se knedliky jedly mnohokrat ¢astéji a ve vice variantach ne? ve vnitrozemskych ¢eskych domdacnostech.
Nebudeme zkoumat, kde CechGm p¥idélili knedlik jako symbol, zkusme se vyznat v nejednoduchém ¢eském , knedlikovém
nebi”. Mésto Cheb samozrejmé prejimalo i mody videnské, dvorské a i jiné prespolni.

Zakladni déleni chebskych knedlikd je na knedliky pe¢ené — bachna Kniadla — délanych z tésta ze syrovych a vafenych brambor
a na knedliky varené. Ty byly bud' moucné nebo bramborové.

Knedliky se pekly ve velké panvi — Pfonakniadla nebo pekaci, nékdy vymazanym sadlem. Pecend vrstva méla tloustku 1-1,5 cm.
Peklo se dvojim zplsobem: na celé ploSe nebo jako malé kulaté placky. Tésto se pripravilo ze syrovych, strouhanych brambor, z
pSenicné mouky, pridalo se mensi mnozstvi strouhanych varenych brambor, trochu vlazné vody, sl a kyselé mléko Ci lépe
podmasli.

A kdyz byla v hospodarstvi prilezitost, Ci byla slavnostnéjsi chvile, pridavaly se do tésta Skvarky — Speekgréibala (Speckgrieben)
nebo nakrdjené uzené maso. To zase byly jakési pecené Spekové knedliky — Greichrts (Gerduchertertes).

V den svatecni priddme k bramborovému téstu z varenych, jen dobre rozmackanych brambor pseni¢nou mouku a peceme
psSenicné knedliky. Weizana (weizene Knédel) v Lubech se jim fikalo Seidicha Knia(d)la (Seidana) — hedvabné knedliky, kolem
Sokolova snéhové koule — Schndiboolen, jinde bavinéné knedliky, nebo jen vafené knedliky gsuatna Knia(d)la i kocht
Erdép‘lknia(d)la.

Stejné jako u mnohych bramborovych jidel po celych Cechach a Moravé neni ustaleny jeden, jednotny nazev. Co hospodyné,
usedlost, vesnice, to jiny ndzev stejného pokrmu. A kdo se v tom pak ma vyznat!



Pokud se pfri pripravé bramborového tésta pridala k rozmackanym varenym bramboram misto pseni¢né mouky mouka z jeCmene,
vznikne jecny knedlik — girschtana Knia(d)la.

Dalsi variantou byly Kartoffelklésse, tésto se tvori napll ze syrovych a napul vafenych brambor a na vymasténé panvi upecene. S
nazvem je obdobny zmatek jako v jinych Cechach, kde se knedlikim z tohoto tésta rikd tu chlupaté knedliky, tu klouzdky. Pfimo v
Chebu a okoli se jim fikalo Glitscha nebo také vrabci — Spautz‘n (Spatzen).

Na Assku jim fikali Pfdnnaknia(d)la, knedliky z panve. Nékde také Kartoffelpuffer, tedy bramborova placka. Ale pripravovaly se i
jakési bramborové Sisky Ci krokety, valecky tlusté jako prst ¢i malé kulovité knedlicky.

Na Chebsku byly vsak oblibené i pe€ené knedliky pfipravené pouze z varenych brambor. Jejich opakem byly popularni Getzn —
obdoba ¢eskych chlupatych knedlik, kdy tésto se pfipravilo pro zménu zase ze samych strouhanych syrovych brambor, mouky,
kyselého mléka a soli. Pridaly se Skvarky ¢i najemno nakrajené uzené maso. Tato oblibend pochoutka letnich mésicu se
pfipravovala pouze z novych brambor.
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aus Neualbenreuth

Boiasuppn | Erdepflmaaldaschn | Schlachtschissl
Wassakdichla | Foichtnprestla | Schoustafleckla
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Schwammerbrdih | Schweiners | Hennagschorra
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Y Bauchstechala | Aakochte Birn | Kélwagrdis
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ERNA & HEINZ LORENZ

WAHRE SCHATZE AUS DER

EGERLANDER
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Rezepte, Brauchtum & Verse

VERLAG TSCHIRNER & KOSOVA




S0 Nk '

I-(ned.lils - KleB - Knedlel

aneb Knedlikeve nebe

n-

Margit Svoboda - Manfred Neuhold

~

KNIHA O

KNEDLIKU

Cnedliboud bucharl

y



e '." L
- 3 o
.

Knedliky

200 receptti

Jarmila MandZzukové




VELKA KNEDLIKOVA
. KUCHARKA

Neletucet knedliku v ceské kuchyni
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Veprové maso s varenymi bramborovymi
im (Schweinas)

knedliky a kyselym ze
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Chebské Getzn

Potiebujeme asi 1kg syrovych novych brambor, 1/3 - 2 | kyse-
lého mléka, hrst skvarku, 4 strouZky éesneku, stil, mlety pepr,
hrubou mouku, sadlo na vymazani

Oloupané brambory nastrouhame do misy, slijeme trochu vody, pte-
lijeme horkym mlékem, piidame sil, nasekané Skvarky, pepf, rozetie-

ny Sesnek. Pfidavame hrubou mouku a vymichavame tésto tak, aby

nebylo p¥ilis ¥idké. Pe¢eme na sadlem silné vymasténé panvi ¢i pekac-
ku v rozpalené troubs. Nakrajime a podavame s kysanym zelim.

Varené knedliky, kterym se podle hrnce, ve kterém se vaiily,
fikalo ,,Tuapfkniala“ — (Topfknidel), mély povétSinou opét za zaklad
bramborové tésto.

Moué¢né bramborové knedliky ,girschtanan Kniala“ se pfipravily
ze syrovych strouhanych brambor, trodky soli a jeéné mouky zvané
lidové knedlikova mouka ,Knia(d)lmé6ll® — (Knddelmehl). Do tésta
se vmichaly osmaZené houskové & chlebové kostiéky. V ty nejslav-
n&j&i svatky, Vanoce, kitiny, svatby, pouté, posviceni, se jetnd mouka
nahradila moukou svateéni — pSenicnou.

Vatrené bramborové knedliky — ,Eadapfelkniala“ byly, jak uz na
Chebsku byva, také dvojiho druhu.
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Varianta L.

Zékladem tésta jsou syrové nastrouhané brambory, malé mnozstvi
strouhanych vafFenych, (asi ¢tvrtina), trocha mouky, osmazené
houskové nebo chlebové kostiéky a stl.

To jsou oni typiéti vrabci ,Spautzen®, nebo také ,grai
Eadipfelspdutzen® podle nazelenalé barvy, ,,Glitscha“ — (Glitscher),
skochta griaina Kniala“

Varianta II.

Nastrouhdme vafené brambory, pFidame suchou, jemnou bram-
borovou mouéku, osmazené houskové ¢i chlebové kostky a zpracuje-
me vie v tésto. Tvorime koule o velikosti pésti, cca 10cm, a vaiime
v horké osolené vodé.

Tyto knedliky se také, jak vlastné jinak, nazyvaly r@zné.:
Shadidpfelspautzen® — bramborovi vrabci, ,kochta Eadapfelkniala®
— vafené bramborové knedliky, ,,Schnéiibollen® — snéhové koule.

Toto tésto se také vylepSovalo pfidanim Skvarkt nebo kostickami
uzeného. A nesmélo se zapomenout na pfidani kminu! Jak jste si
vSimli, 1ze takovéto tésto vmacknout do sadlem dobfe vymazaného

pekade, tak na tloustku 2cm a upéci. A jsou to znovu nase pelené
bramborové knedliky.

Byly ale také knedliky neoblibené a nepopularni. ,Bedlkniala“
— 7ebracké, chudé knedliky, jinde zvané ,Stékkniala®, ¢ ,,gschwindn
Kniala“ rychlé knedliky. Tésto se pripravilo z bramborové moucky,
ktera jinak se pouzivala na Skrobeni pradla, soli, psenitné mouky
a jesté teplého, sebraného mléka. Tésto mélo konzistenci husté
kage a nalilo se na rozpaleny pekaé¢ ¢i velkou panev se sadlem asi
na tloustku 5cm a upeklo se. Servirovaly se na sttl i s pe€ici nado-
bou a tésné pred podavanim se pielily horkym sadlem & sadlem
se Skvarky. Skvarky ostatn& byly oblibenou trvalkou knedlikovych
recept, a pokud byly ve spiZi, pfidavaly se takika automaticky.

KdyZ uZ pe€eme bramborové tésto, pfipomeneme ,,bramborovy
kolac“ - ,,da Heffagetzn® ¢i ,,Heffasook*.

Tésto pfipravime ze syrovych strouhanych brambor, mouky,
drozdi, mléka a trochu soli. VloZime ho do vymasténého hlinéného,
plechového ¢i Zelezného pekace a kdyZ vzejde, upefeme v horké
troubé.
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Tvarohovo-bramborové knedliky s boruvkovym zahourem
(Topfn-Grumbeer-Kniedl mit Schwarzbeer-Zahour)

Pripravime si 250g mékkého tvarohu, 250¢g varenych bram-
bor, 250g hrubé mouky, 2 vejce, 2 Zemle nebo rohliky, siil

Na Zahour potrebujeme: 4dl smetany, 400g boruvek, 120g
piskového cukru nebo medu, 120g mdasla, 80g hladké mouky,

v

Spetku mletého muskatového orisku

Tvaroh a brambory prolisujeme hrubym sitem ¢i lisem do misy,
pridame vejce, hrubou mouku a osolime. Vypracujeme tuzsi tés-
to, do kterého pfidame na kostic¢ky nakrajenou Zemli, do zlatova
osmazenou. Pomouéenyma rukama vytvarujeme kulaté knedliky
o pruméru 6 — 8cm. VloZzime je do vafici vody a vatime. Kdyz
vyplavou na povrch, vatime je jesté dalSich 5 minut. Pro kontro-
lu jeden knedlik rozkrojime. Pokud je uvnit¥ uvateny, knedliky
ihned vyndame do méslem vymazaného pekacku, aby se nesle-
pily. Na tali#i je krajime na poloviny a pielijeme bortvkovym
Zahourem.

-V kastralku rozpustime 80g mésla, pfiddme hladkou mouku
a pripravime svétlou zdsmazku, kterou zalijeme smetanou a fadné
proslehame metlickou. Za stdlého michani (pozor, velmi rado se pri-
paluje!) svaiime na zahoustlou svétlou omécku. P¥idame piskovy
cukr a nechame pfejit varem. Na zavér pfisypeme bortavky, ochuti-
me mugkatovym oFiSkem, lehce zamich4dme a jiZ vice nevarime.

Pokud je omac¢ka malo sladka, dle chuti dosladime.
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ik (Karlsbader Knied|)

Rohliky (nejlépe 2 dny staré) nakrdjime na malé kosticky,
nasypeme na plech a nechame oschnout nejlépe do
druhého dne. PetrZelovou nat nasekdme a prisypeme k
pecivu. Do jiné misky nalijeme mléko, pridame Zloutky,
rozslehame, a prisypeme hrubou mouku. Vytvorime hladké
tésticko, které lehce osolime a prfidame strouhany
muskatovy ofisek. Z bilk( vySlehdame tuhy snih. VSechny
suroviny promisime, aby se spojily a pfimichame tuhy snih.
Do velkého kastrolu dame varit vodu. Vezmeme silny
igelitovy sacek na tlacenku (primér 100-150 mm) a jeden
konec zavazeme. PInime smési a postupné stlacujeme.
(Nemate-li sdcek na tlacenku, mzete hmotu na knedlik
zabalit do potravinové fdlie, dobre utahnout jako zabaleny
bonbon a dat vafit takto.) Délku knedliku zvolime podle
velikosti praméru hrnce, ve kterém se budou vafit. Po
naplnéni vytlacime vzduch a zavdzeme s rezervou pfiblizné 2
cm druhy konec. Knedlik totiz lehce zvétsi svij objem. Sacky
naplnéné knedlikovou smési a zavazané, vlozime do vrouci
vody. Varime 20 minut a poté je vytdahneme, propichame je
a nechame chvilku odpocinout. Nasledné odstranime félii a
krajime na platky.

Karlovarsky kned
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Knedliky s boruvkovou merendou
(Kniedl mit Schwarzbeer-Merend)

Pripravime si 250g mékkého tvarohu, 250g varenych bram-
bor, 2 vejce, 250g hrubé mouky, 2 Zemle, siil

Na merendu potiebujeme: 450g boruvek, 400ml smetany,
100 g piskového cukru, 120g madsla, 80g hladké mouky, mlely
muskdtovy orisek

Tvaroh a brambory prolisujeme hrubym sitem do misy, pfidame
vejce, mouku a Spetku soli. Vypracujeme hladké tésto, do kterého
pfidame na kostky nakrajené Zemle, v troubé dozlatova opetené. Na
pomouéeném valu tvofime kulaté knedli¢ky, o néco mensi, neZz jsou
tenisové micky. VloZime je do va¥ici vody. KdyZ vyplavou na povrch,
vafime je&t& 5 minut. Vafené vynddme do méslem vymazaného
pekadku, aby se neslepily. Na talifi je krajime na ptl a prelijeme
bortivkovym Zahourem.

Zahour uvafime tak, Ze v kastrtalku rozpustime 80g masla, p¥ida-
me hladkou mouku a pripravime svétlou zdsmazku. Zasmazku zali-
jeme smetanou, fadné proSlehdme metli¢kou a za stalého michéani
(velmi snadno se pfipaluje) svaiime na zahoustlou svétlou oméacku.
Pridame piskovy cukr, nechame p¥ejit varem, pFisypeme bortvky,
lehce zamichame a jiZ vice nevafime. Ochutime mletym muskato-
vym ofiskem. Pokud je oméafka malo sladka, dle chuti dosladime.
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Polévka zaprazena s chlupatymi knedlicky z Doubravy
(Aibrennsuppn mit gschabtn Knied!l vo Taubrath)

2 litry vody, 1 [Zice sadla, 1 stredné velkd cibule, 1 [Zice
hladké mouky, 1 lZice suSenych hub, 2 Spetky soli, 1 spetka
kminu, 2 $petky mletého pepre, 4 stfedné velké syrové olou-
pané brambory, 1 men$i mrkev, % mensiho celeru, 72 korene
petrzele, na dochuceni $petka majoranky, polévkové koieni
(maggi), petrzelka, libedek a 3 prolisované strouzky cesneku

V nadobé, ve které budeme polévku vafit, zpénime na sadle cibu-
li, pfidame mouku a kratce osmahneme na svétlou jisku. Jisku zali-
jeme 2 litry studené vody, dobie rozmichédme, pfiddme strouhanou
zeleninu, na kosti¢ky nakréjené brambory, kmin, houby a stl.

Za stalého michani uvedeme polévku do varu a 15 minut pova-
¥ime. Pak vloZime do-polévky knedli¢ky, které vatime 10 minut.
Na zavér ochutime desnekem, polévkovym kofenim, majoréankou,
petrZelovou nati, odstavime z ohné a podéavame.
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KYNUTY HOUSKOVY KNEDLIK

NA 2 KNEDLIKY

% kg hrubé mouky | . JAKO PRILOHA
1 vajicko nebo jen Zloutek v . - KE SVICKOVE OMACCE
1-2 dkg drozdi '~ K RAJSKE OMACCE
4 lricky soli , KE KOPROVE OMACCE
250 ml viazné yody i, KE SPANELSKYM PTACKUM
asi 4 litru

2-3 rohliky nebo housky

SNAD KAZDA CESKA RODINA VLASTNI NEJAKY ZARUCENE NEPRUSTRELNY
RECEPT NA KYNUTE KNEDLIKY. TENHLE PATRI DO ZLATEHO FONDU ~ POSTUP JE
KLASICKY A NEUSPECHANY A VYSLEDEK TOMU ODPOVIDA. A JE SKUTECNE

OD TCHYNE, PODLE NEKTERE Z MAMINEK (UZ PRESNE NEVIM KTERE) JEJ VART
MANZEL ME KOLEGYNE.

Rozdrobené drozdi dejte do hrnku s trochou vlazné vody, cukru a soli. Popraste
moukou a nechte na teplém misté vzejit. Trva to asi 20 minut.

Mezitim rozkréjejte rohliky (nejlepsi jsou 1 den staré) na mensi kosticky.

Mouku vsypte do velké misy, pridejte stl, vajicko, zalijte zbylou vodou, pridejte vzeslé
drozdi a vareckou vypracujte tésto (hotové je, kdyZ se prestanc lepit na varetku).

Vmichejte pokréajené rohliky, popraste trochou mouky, misu prekryjte utérkou
a nechte tésto na teplém mist& vykynout. Bude to trvat piiblizng 1,5 hodiny, podle
toho, jak je drozdi pilné.

Z vykynutého tésta vytvarujte rukama namocenyma do studené vody dva knedliky.
Kazdy zabalte do utérky, kterou na obou koncich zavazte niti, a vlozte do vroud, silné

bublajici vody. Pak zmirnéte var a vafte asi 20-25 minut.

Jeden z knedlika vyndejte, nitf ho v pilce rozdélte a zkontrolujte, zda je rovnomérné
uvafeny. Pokud ne, na chvili jej do hrnce vratte.

Uvarené knedliky kréjejte nejlépe nitf nebo kréjedem na platky.
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KNEDLIK KARLOVARSKY

NA 2 KNEDLIKY

70 g masla + na osmazeni peciva, potfeni ubrousku a k podavéni
1 Izicka soli

6 vajec, Zloutky a bilky oddélené

500 ml mléka

560 g hladké nebo polohrubé mouky

200 g pokrdjeného starsiho peciva

PRES SvOU RELATIVNI JEDNODUCHOST BYL VZDYCKY
POKLADAN ZA SPECIALITU ~ ODLISUJE JEJ TOTIZ VYLEHCENT{

SNEHEM Z BILKU. A NEOPOMINTE ANI ZAVERECNE PRELITL
MASLEM, AT UZ JEJ PODAVATE K CEMUKOLI.

Z bilkd uslehejte tuhy snih.
Maslo utfete se soli, po jednom zatfete Zloutky a pak po lzicich mléko a mouku.
Zapracujte osmahnuté kosticky peciva a $pachtli vettete tuhy snih z bilka.

Vlijte do méslem potfeného kusu platna nebo velké bilé utérky, konce zavazte
a knedlik povaite 1 hodinu v osolené¢ vodg.

Knedliky podavejte prelité rozpusténym méslem.

'V JAKO PRILOHA

kf - KE SMETANOVYM OMACKAM
-~ KMASOVYM PECENIM

- K DUSENEMU MASU
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KNEDLIK VIDENSKY

NA 10-12 KOULL it X =
5 starsich rohlikd || JAKO PRILOHA

100 g mésla v \‘F - KE G[ILA,S,UM' 3
sklenka mléka T - KDUSENE ZELENINE

2 vejce I | - KJEMNYM RAGU

60 g hladké mouky §I - K VARENEMU HOVEZIMU
1 cibule

svazek petrzelky

sdl

0D KLASICKYCH CESKYCH KNEDLIKU SE LIS JAK POUZITIM HLADKE
MOUKY, TAK V PODSTATE OBRACENYM POMEREM MNOZSTVI PECIVA VUCI
MOUCE. VIDENAK SE NETVARUJE JAKO $ISKA, ALE JAKO MENST KOULE,
A PRITAZLIVY JE I DIKY SPOUSTE ZELENE PETRZELKY.

Rohliky pokrajejte a v troubé osuste dokiupava, vsypte do misy.
Maslo rozehfejte a osmahnéte na ném cibulku, vsypte petrzelku a promichejte.
Presuiite do misy k pokrajenym rohlikim a promichejte.
Rozmichejte spolu mléko, vejce a siil a vijte do misy.
Nechte asi hodinu stat, pak promichejte s moukou.

Navlhéenyma rukama tvorte vétsi koule a v miré vrouci vodé vafte asi
12-15 minut.

Pro svou jemnost se lépe vaii v pare nebo v ubrousku.
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TVAROHOVE KNEDLIKY

10-12 KNEDLICKU
250 g mekkého tvarohu

1 vejce

asi 250 g strouhanky

asi 250 g détské krupicky
Spetka soli

JAKO PRILOHA

- KE SVESTKOVE OMACCE

~ — S CUKREM A SKORICI

|\ - SE ZAPECENOU ZELENINOU A SYREM

TESTO, V NEMZ HRAJE ZNACNOU ROLI TVYAROH, JE ZAKLADNI
TAKE PRI PRIPRAVE OVOCNYCH KNEDLIiKU. VE STARST
CESKE KUCHYNI BYLY ALE BEZNE I KNEDLICKY CISTE
Z TVAROHU, KTERE SE PODAVALY PRELITE MASLEM A SYPANE

STROUHANKOU ¢I MAKEM, PRiPADNE S NEJAKOU

OVODNOU O KOU. TO JE VSAK CHUTOVE NEUTRALNI,

TAKZE JE MUZETE PODAVAT TREBA K DUSENE ZELENINE.

Tvaroh utfete v mise, vetfete vejce, krupicku, strouhanku a $petku soli tak, abyste

ziskali pevnéjsi tésto.
Vytvarujte malé plossi knedliky a zavarejte do osolené vody, povatte asi 15 minut.

Knedliky vyjméte dérovanou nabérackou a podavejte prelité rozpusténym méslem
nebo posypané na mésle osmazenou strouhankou nebo makem.

2

Vytetna je k nim také hustd ,omécka“ z rozvateného &erstvého nebo zavareného
ovoce.

TIP
MiISTO STROUHANKY ZKUSTE NA
MASLE OSMAHNOUT ROZDRCENE
PISKOTY, KOKOSKY NEBO BEBE
SUSENKY A SLADKOU DROBENKOU
PAK POSYPAT KNEDLICKY.
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KRUPICNE KNEDLIKY KLASTERNT

NA ASI 15 SISEK

asi 500 g krupicky I = JAKO PRILOHA

150 g mésla ¥ - KUZENEMU MASU SE ZELIM
% 1 hovéatho vjvaru %~ KE SMETANOVYM OMACKAM
7-8 vajec {“ | - K TELECI PECENI

2 pokrajené a osmazené Zemle dj - K JEMNEMU RAGU

stil

1 silngjst pérek

KLASTERY BYLY VZDYCKY NEJEN STREDISKY KULTURY A VZDELANI, ALE TAKE
VYBRANE KUCHYNE. RECEPTY SE CASTO VOZILY Z DALEKYCH ZEMI, PREDAVALY

Z GENERACE NA GENERACIA BYLY TAKE PISEMNE UCHOVAVANY. CAS PRI PRIPRAVE
NEHRAL VELKOU ROLI ~ ZADNYCH USPECHANYCH RECEPTU MODERNI DOBY SE
TADY NEDOCKAME. ZATO CHUTNYCH A ZAJIMAVYCH TU NAJDEME BEZPOCET.

Krupici v mise pielijte rozpusténym méslem a promichejte.
Zalijte vivarem a nechte nasaknout.

Veticte vejce a kostitky petiva a nechte jesté chvili stat, pfipadné jesté piisypte
krupicku, abyste ziskali polotuhé¢ tésto.

Vodu ve velkém hrnci uvedte do varu, osolte a pridejte rozkrojeny pér (zvysi chutnost

knedlike).

Rukama omocenyma ve studené vodé tvarujte ze smési podlouhlé nebo kulaté
knedliky a zavérejte je do vroudi vody.

Asi po 30 minutach vyzkousejte, zda jsou knedliky provarené.

TIP
K ZAKLADNTMU RECEPTU MUZETE PRIDAT
1 TROCHU MLETEHO NEBO JEMNE SEKANEHO
UZENEHO MASA €I UZENINY A TESTO
PRIKORENIT PEPREM A MUSKATEM.
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SYROVE KNEDLICKY

RAKUSACKE

NA ASI 20 KNEDLICKU

180 g tvrdého syra typu ementdl
4 drobné pokrdjené starsi rohliky
hladka mouka na tvarovani podle potieby |

JAKO PRILOHA
i~ KE GRILOVANEMU MASU

2 stredné velké povarené brambory Lr K PECENEMU KURETI
200 mimida - T K DRUBEZIM RIZKUM
po}’ggfmé cibulka @ ‘ - SAMOSTATNE S DIPEM
siil ~ K DUSENYM MASUM

pept a strouhany muskdtovy ofisek na dochuceni
rostlinny olej na smazeni

V NEKTERYCH OBLASTECH RAKOUSKA SE NA TYTO KNEDLICKY POUZIVA
HODNE, ALE OPRAVDU HODNE VYZRALY SYR PRIPOMINAJICf OLOMOUCKE
SYRECKY. VYZRANTM SESCHNE A ZESEDNE A ZISKA VELMI PIKANTNI,
LEHCE STIPLAVOU CHUT, NE NEPODOBNOU PARMAZANU. SETKALA JSEM SE
S RAKOUSKYM KUCHAREM, KTERY SI SYR OBJEDNAVAL NA STARE FARME
A VOZIL JEJ S SEBOU ZABALENY V UBROUSKU JAKO SVATOST. VZDYCKY
PRI UKAZKACH TOHOTO RECEPTU TROCHU PRISTROUHL K BEZNEMU SYRU

A ZASE SVUJ POKLAD SCHOVAL...

Na kosticky petiva v mise nalijte mléko proslehané s vejci a kofenim.
Vmichejte pokréjenou cibuli a nechte odpocivat.

S¢r nadrobno pokrajejte, brambory rozmackejte, pridejte k houskové smési spolu
s takovfm mnoZstvim mouky, abyste mohli tvarovat plossi knedliky.

Smatzte je ve vy3Si vrstve oleje.

Podavejte s lehkym saldtem, miZete posypat strouhanfm syrem (parmazanem).

TIP
KNEDLIKY NEMUSITE NUTNE SMAZIT,
KLASICKYM ZPUSOBEM VE VODE SE UVARI TAKE.
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TYROLSKE KNEDLIKY

NA AST 20 KOUSKU ' JAKO PRILOHA

5 jemné pokrdjenych starsich rohlikd w - K DUSENE ZELENINE

75 g jemné nakrdjené slaniny % - PRELITE SYROVOU OMACKOU
1 cibule | | - KE KAPUSTOVYM

svazek petrzelky gb KARBANATKUIM

1-2 vejce

250 ml mléka

hladkd mouka na zahusténi
150 g jemné sekaného uzeného masa nebo Sunky
sil a pepr na dochucent

VY TYROLICH SE SETKAME S RADOU NEJRUZNEJSICH PRIPRAV KNEDLIKU.
VYSOKOHORSKE POMERY SNESOU VYDATNE RECEPTY, KDY JE KNEDLIK

VICEMENE JIDLEM SAM PRO SEBE. PODOBNE JAKO U NAS SE K TYROLSKYM
KNEDLIKUM CASTO PODAVA DUSENE ZELI NEBO KAPUSTA.

Pokréjenou cibuli, jemné sekanou petrzelku a slaninu spolu osmazte a vsypte do misy
s pokrdjenym pecivem.

Vejce proslehejte s mlékem a vlijte do misy, osolte a opeprete.
Dobre promichejte a nechte odpotivat. <

Vpracujte mouku a sekané uzené nebo $unku.

Dejte vafit vodu ve velkém hrnci a osolte ji.

Navlhéenjma rukama tvorte malé knedlicky, vhazujte do vody
a varte asi 12 minut.
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KYNUTE KNEDLIKY S POVIDLY

ASI NA 30 MENSICH KNEDLIKU

% kg hladké mouky 60 g krupicového cukru
250 ml mléka X Licky soli

2,5 g drozdi povidla

1-2 vejce maslo

60-100 g mdsla mék nebo cukr na posypani

PRAVA POVIDLA JSOU HUSTA A NEPRESLAZENA. DRIVE SE VARIVALA VE
VELKEM, V KAMENINOVYCH NADOBACH, A NEKDE DOKONCE ,KOMUNALNE"
NA NAVSICH, KDY SE OBYVATELE VESNICE STRIDALI PRI NAROCNEM
PROMICHAVANT. DNES UZ SE POVIDLA VAR[ SPI§ JAKO KAZDA JINA
ZAVARENINA, TEDY CO NEJRYCHLEJI, ALE NIC TO NEMENI NA JEJICH
NEZAMENITELNE CHUTI, DANE KLASICKYMI SVESTKAMI.

V hrnku vlazného mléka s trochou mouky a cukrem nechte vzejit drozdi, pak vlijte
do zbylé mouky spolu se zbylym mlékem, vejci, méslem a 3petkou soli.

Vypracujte tésto a nechte na teplém misté bez privanu vykynout.
Inovu prohnétte a znovu nechte vykynout.

0Oddélujte kousky, v dlani vytvarujte do jakési misticky.

Liici vlozte kousek povidel, tésto kolem nich dobfe zabalte a okraje spojte.
Vhazujte do hrnce s mirné vrouci vodou.
Varte 30 az 40 minut.

Podavejte prelité horkym maslem a posypané mékem nebo cukrem.
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OVOCNE KNEDLIKY TVAROHOVE

NA ASI 15 KNEDLIKU

1 vejce 120 ml mléka
Zice mésla 250 g hrubé mouky
sil vypeckované tresné nebo jiné cerstvé ovoce

100 g meékkého tvarohu

TVAROHOVA TESTA JSOU LEHKA, SVEZI A TAKE VELMI RYCHLA NA PRIPRAVU.
MILOVNICI KYNUTYCH NAJEDNE STRANE A TVAROHOVYCH OVOCNYCH KNEDLIKU
NA STRANE DRUHE JSOU CASTO ZCELA ZNESVARENI, AC MOHOU BYT CLENY JEDNE

RODINY. NENI ALE LEPSI SPIS VARIANTA ,KAZDY CHVILKU TAHA PILKU", ABYSTE
SI TYHLE POKLADY CESKE KUCHYNE VYCHUTNALI, JAK NALEZ{?

Maslo utfete s tvarohem a ¢asti mléka.
Postupné zatfete mouku, sil, zbylé mléko a vypracujte vlatné tésto.
0ddélujte z n&j kousky, zplostéte v dlani na placicku, do které zabalte ovoce.

Vhazujte do hrnce s vrouci vodou a vaite asi 5-7 minut. Jakmile vyplavou na povrch,
jsou knedliky hotové.

TIP

MIMO SEZONU MUZETE
VYUZIT I ZAVARENE OVOCE
A MISTO PLNENI JE ROVNOU

ZAPRACOVAT DO TESTA.

PAK TVORTE KULICKY
A ZAVAREJTE STEJNYM
ZPUSOBEM.
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ORECHOVE KNEDLIKY

NA ASI 2 MALE SISKY

1 makovy loupék, pokrdjeny na kosticky

méslo na osmahnuti

asi 300 g hrubé mouky

50 g mletych mandli

2 vejce, zloutky a bilky oddélené

100 g jemného tvarohu

1 Izice prirodniho krupicového cukru

50 g susenych brusinek nebo tresni, predem namocenych ,
hrst nahrubo posekanych jader vlasskych orecht 1

ZKUSTE SI JEDNOU ZAEXPERIMENTOVAT VE STYLU KLAME OKO A KNEDLIKY
VZHLEDOVE PODOBNE HOUSKOVYM STVORIT Z UPLNE NECEHO JINEHO! VZDYT

DOBREHO KUCHARE POVZNASI NAD PRUMERNEHO PRAVE FANTAZIE ~ A TYFHLE
KNEDLIKY OPRAVDU FANTASTICKE JSOU. TEZ FANTASTICKY KALORICKE, ALE
ZACHAZEJTE S NIMI SPiS JAKO S BONBONKY...

Pokrajeny rohlik osmahnéte na masle a nechte stranou.
Mouku, mleté mandle, Zloutky, tvaroh a cukr spolu utfete.
Pridejte osmazeny rohlik, susené ovoce a kousky ofechi a pak snih, uslehany z bilka.

Vytvarujte klasické valecky, pripadné zabalte do ubrousku nebo félie a povarte asi
25-30 minut ve vrouci vodé. Kréjejte na platky.

TIP
K MIRNE SLADKYM

ORECHOVYM KNEDLIKUM SE

SKVELE HODI VANILKOVA
NEBO COKOLADOVA OMACKA
A TREBA CERSTVE JAHODY.
JSOU DOBRE I ZAKAPNUTE

MEDEM NEBO MELASOU.
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SLANINOVE KNEDLIKY

NA ASI 25~30 KNEDLICKU K PODAVANI

100 ¢ slaniny 20 g mésla

4 housky 20 g strouhané housky

330 ¢ hladké mouky 20 g slaniny

sil pripadné dugené kysané zeli

Y% 1 uzeného vyvaru
2 vejce +1 Zloutek
200 g vareného uzeného masa (vyvar uchovejte)

KOMBINACE SLANINY A/NEBO UZENEHO MASA, VSE DOPLNENO DUSENYM
ZELfM NEBO KAPUSTOU, TVORT KLASICKE PROSTE a SYTIVE JiDLO
ZEJMENA NA CESKEM VENKOVE. DNES SE SICE NAROKY NA VYZIVU ZVLAST
U LIDf, KTERI TEZCE FYZICKY NEPRACUJI, MENI, ALE CAS OD CASU SI TUTO
PROSTOU VENKOVSKOU LAHUDKU URCITE DOPREJTE ~ TREBA PO NAROCNE
TURE NEBO LYZOVANT...

Slaninu nakréjejte na kosticky a vyskvarte.
Do panve piisypte na kostitky nakréjené housky, osmahnéte a dejte vychladnout.
Uzené maso pokrédjejte.

Do misy vsypte mouku s trochou soli a za stalého michént do nf vlijte studeny uzeny
vyvar (z uzeného masa) s michanymi celymi vejci a Zloutkem.

Vymichejte tésto konzistenci podobné hustému kapani.

Vmichejte vychladlou housku se slaninou a uzené maso a tésto nechte asi 30 minut
odpodivat.

7 odpocinutého tésta vykrajujte pomoci malé, vodou navlhéené nabéracky knedliky
a varte je podle velikosti 15 az 20 minut.

Vatené nechte odkapat, hned je natrhnéte dvéma vidlickami, pred podavanim posypte
osmazenou strouhankou a zakdpnéte rozpusténou slaninou. Dopliite dusenym zelim.
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KAPUSTOVE KNEDLIKOVE BUCHTY

NA 12 BUCHET
3 Izice olivového oleje + na vymazdni a potirdni
1 velkd cibule, pokrdjend

TIP
JE TO SICE JIDLO SAMO
O SOBE, ALE TAKE

500 g kapusty, jemné pokrajené SKVELA PRILOHA,
sil TREBA KE GRILOVANYM
pepr KOTLETAM CI

STAVNATEMU
UZENEMU MASU NEBO
; SILNEJSIM PLATKUM
2 vejee SUNKY, OPECENYM NA
kostka drozdi MASLE.
asi 600 g hrubé nebo polohrubé mouky

1 Izice prirodniho krupicového cukru na dochucent
1 Izicka octa balsamico

VeLMT PIKANTNI CHUT A TAKE VTIPNE ZPRACOVANI SI ZASLOUZI POZORNOST.
KNEDLIKOVE BUCHTY JSOU SAMOZREJME PRIJEMNE JAKO PRILOHA
K MASU, TREBA KE KLASICKE VEPROVE PECENI, ALE ZAROVEN JSOU VYTECNE

I SAMOSTATNE CI JAKO POLOZKA BUFETU NEBO PIKNIKU. RECEPT NA NE JE
oD M. D. RETTIGOVE, ZDE JEN MIRNE PRIZPUSOBENY DOBE.

V kastrole rozehfejte olej a na stfednim plameni osmahnéte pokrajenou cibuli, az
zesklovati, asi 10 minut.

Vsypte zeli, promichejte, popraste cukrem, opét promichejte, osolte, opeprete a nechte
pod poklickou na mirngsim plameni asi 20 minut dusit. Odkryjte poklicku, a pokud
mé kapusta jesté hodné $tavy, nechte ji odpafit.

Zast¥iknéte octem balsamico, promichejte a kapustu pfesuiite do misy.

Kdyz trochu vychladne, vmichejte vejce, rozdrobené drozdi a vsypte mouku tak, abyste
ziskali vlaéné, ale nelepivé tésto.

V dlanich tvarujte na baculaté ovélky, podobné jako buchty.

Potené olejem je tésné vedle sebe kladte do vymazaného pekace a pecte pii asi
180 stupnich dozlatova. Nechte trochu vychladnout a pak odlamujte jako buchty.
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HOUBOVE KNEDLICKY

NA ASI 25 KNEDLICKU
200 g Cerstvych hub

3 lzice sddla (nebo olivového oleje)
1 vétsi cibule

50 g slaniny

1 Izice strouhanky

2 Izice hrubé mouky

350 g veky

250 ml mléka

1 vejee

mlety pepr a stl na dochuceni

HouBy MaJi MAGICKOU MOC DAT SKVELOU
CHUT OPRAVDU CEMUKOLI, CEHO SE DOTKNOU,
KNEDLIKY NEVYJIMAJE. TYHLE JSOU RYCHLE
A POKAZDE SLAVI OHROMNY USPECH, NAVIC
PUSOBI ZAJIMAVE... A TA VUNE...

Oloupanou cibuli drobné nakrajejte, osmazte na jedné treting sadla nebo Izici oleje,
pridejte na kostitky nakrdjenou veku a vie osmazte.

Presuiite do misy.

V mléce rozmichejte vejce, osolte, nalijte na vychladlou osmazenou Zemli s cibulkou
a nechte kratce odpocinout.

Navrch prosijte mouku, vsypte strouhanou housku a mlety pept.

Ocisténé houby nakrajejte na drobné platky, osmazte na rozpustené slanin€ nakrajené
na kosticky a lehce vychladlé pridejte do tésta.

Tvorte men3i kulaté knedlicky a v pare varte pfiblizng 10 minut.

Podévejte rozkrojené, zakdpnuté rozehfatym sadlem nebo olivovym olejem.
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JEMNY KNEDLIK

NA 2 SISKY JAKO PRILOHA
40 g mésla . - KZAMPIONOVE OMACCE
sl T~ K TELECI PECENT

4 vejee, Houtky a bilky zvi4st | | - KE SLEPICI NA SMETANE
100 g starsich housek - K PECENEMU KRALIKOVI
130 ml miéka
150 g housek, rohliki nebo veky pokrajené na kosticky
mdslo na pokropeni

strouhanka na posypant

KLASICKY KNEDLIK ,NA NEDELI“ I PRO OSLNENI VAZENYCH NAVSTEV.
ZASLOUZI S1 JAK NEJAKOU VELKOLEPOU DOPROVODNOU PECENI, TAK HEZKE

SERVIROVANI A SLAVNOSTNI PROSTRENI... ALE VUBEC TO NEZNAMENA,
ZE BYSTE JEJ NEMOHLI POJMOUT DOCELA PROSTE A PODAVAT TREBA KE
KOPROVCE. PRIPRAVA NEVYZADUJE NIC KROME TROCHY CVIKU A ZRUCNOSTI.

V mise umichejte maslo se soli, pridejte Zloutky, v mléce mécené, jemné utfené
nebo prolisované housky a v3e dobfe umichejte.

Pak do toho lehce zamichejte na kostky nakrajené pecivo a tuhy snih z bilka.

(isty ubrousck namotte ve studené yodé, vyzdimejte, presuiite do néj tésto, nad
téstem vy3e zavazte a varte v osolené varici vodé 1 hodinu.

Uvafeny knedlik nakréjejte na platky, posypte strouhankou a pokropte maslem.
Tento knedlik je vytetny ke zvéring.

TIP
POKUD VARITE KNEDLIK V UBROUSKU (UTERCE), JEHOZ KONCE JSOU
SVAZANY PROVAZKEM, UDELEJTE PROVAZEK DELST A JEHO POMOCT
PRICHYTITE KNEDLIK K UCHUM HRNCE. TEZKY KNEDLIK TAK NEMA
$ANCI PADAT KE DNU, KDE BY SE MOHL PRIPALIT. TAKE SE SMYCKAMI
Z PROVAZKU DA ZABALENY KNEDLIK POVESIT NA VARECKU, POLOZENOU
PRES HRNEC.
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SPALDOVE KNEDLICKY SE SEMINKY

NA ASI 10 KNEDLIKU

300 g détské krupicky

100 g hrubé 3paldové mouky

1 Izicka soli

asi 10 g drozdi

100 g loupanych dyniovych nebo slunecnicovych seminek, pres noc namocenych
v 250 ml mléka

2 Zloutky

KDYZ SEMINKA NAMOCITE DO MLEKA, BUDOU NADHERNE VLACNA A PRITOM
SI ZACHOVAJI KRUPAVOST.- NA CHUTI KNEDLIKU SE POZITIVNE PODEPISE
I PRIDAVEK SPALDOVE MOUKY - TAHLE VYNIKAJICI STARODAVNA OBILNINA

MA VELMI SILNOU, ZEMITOU CHUT A PRIJEMNE PRIROZENOU BARVU. TYTO
KNEDLIKY JSOU VELMI HEZKE A MAJI I VYTECNOU CHUT, NAVIC LADI S VITANYM
TRENDEM BIOPOTRAVIN.

Ob& mouky prosejte do misy se soli.

Rozdrobte drozdi, pidejte Zloutky a scezené mléko od seminek.
Vypracujte tésto a pak do ng zapracujte seminka.

Rukama omocenyma ve studené vodé tvarujte knedliky.

Zavérejte podobné jako v predchozim receptu asi pil hodiny nebo mizete z tésta
vytvorit vét3i koulicky, zabalit do félie a povafit asi 20 minut.

Pokud zavérite v ubrousku (utérce), vyméchejte ji predem ve studené vodé a dobre
vyzdimejte.

Neméjte obavy, pokud véam tésto pripada ¥idké - varem velmi zpevni a z prili§
hutného tésta by byly knedliky tuhé.

Jakmile bude moZné ubrousek rozbalit, abyste si nepopalili prsty, knedlik vprostred
rozkrojte. Pokud by mél nedovareny stred, vratte ho na asi 5 minut do vody.
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SMAZENE BRAMBOROVE KNEDLICKY

NA ASI 20 KNEDLICKU

% kg brambor

40 g mdsla

3 Zloutky a 3 bilky

6 IZic strouhanky

sal

na Spicku noze muskétového orisku
zelend petrzel

2 vejce na obalent

100 g strouhanky

tuk na smazeni

I

v,

|

JAKO PRILOHA

- K PECENE ZELENINE

- KE SMAZENEMU KURETI
. - K SYROVEMU SALATU

f“ - S DIPEM NEBO RAJCATOVOU

OMACKOU

HEZKY KOUSEK TRADICNI SLAVNOSTNI KUCHYNE. KNEDLICKY JSOU
STAVNATE A SYTE, SE SALATEM SI DOBRE POVEDOU I JAKO HLAVNI JIDLO.
CASTO SE ALE PODAVAJI TREBA K MASOVYM (TELECIM) ZAVITKUM; V CHUTI
1 VZHLEDU JSOU JIM ROVNOCENNYM PARTNEREM.

Uvafené oloupané brambory prolisujte a nechte trochu vychladnout.

V mise utfete maslo se soli a Zloutky.

Pridejte prolisované brambory, strouhany muskatovy ofisek, sckanou zelenou

petrzelku, snih z bilké a tolik strouhanky, aby tésto drzelo pohromadé.

Tvarujte knedlicky asi jako ofech velké, obalujte je ve vajitku, strouhance
a v rozpaleném tuku smazte dozlatova.

TIP

DO BRAMBOROVEHO TESTA
MUZETE PRIDAT SPETKU
KYPRICIHO PRASKU,
BUDE NADYCHNUTEJST.
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250g hovizich jater,
5 housck ncho robliki,
1/81 mléka, 2 vejee,

3 [Zice mdsla, 1 malou
Salotka, 1 1¥ee kukutitného
Skrobu, 1 I%itha majordnky,

1 [%ieka mletého bilého

pepe, svazelek zelené
petr¥elové nat, svazelck

pafitky, siil

JATROVE KNEDLICKY...

PECIVO Z PREDESLEHO dne nakra-
jime na kostky, osolime a zalijeme vlaz-
nym mlékem. Po zm&knut{ vymackdme preby-
tednou tekutinu. Salotku oloupeme, najemno
nakrdjfme a osma¥{me na rozeh#dtém misle.
Listky petr%ele A paiitku opereme, osusime,
nadrobno nasekdme a smichime s namodenfm
pedivem. PaZitku nakréjime nadrobno. Hové-
z{ jtra opereme, osu¥{me papirovou utérkou,
odblanime a noZem naskribime. J4tra smich4-
me s vejcem, bramborovim nebo kukufi¢nfm
8krobem, majordnkou a mletfm bilym pepfem.
Hmotu dobte promichdme a vytvoifme z nf
osm knedli¢ka.

OSOLENOU VODU ptivedeme do varu, vlo-
#{me do nf knedlitky a & 25 minuc pomalu

na mirném ohni vaffme. Vyndavime dérovanc
nabératkou a nechime na sitku okapat. J4troy
knedliZky rozdélime na talite a prelijeme vrot
cfm masovjm vjvarem.

JATROVE KNEDLICKY méZeme vafit tak
pifmo v polévce. Polévka tak dostane zvl4%
pifjemnou, kofennou ptichut. Polévku s jai
rovymi knedli¢ky nakonec posypeme omyto
nasekanou paZitkou.
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500 bramber,

100 hladké mouky,
s0g jemné krupice,
t50g jelitka, 100g uzené
slaniny, s0g mdsla,
1 cibule, 1 vejee, 2 L¥iee
oleje, 1 [iee nasckané
tka

mletého Eerného pepfe, Spetka

zelené petrZelky, 1

muskdtového ofisku,

svazetek paZithy, mouka, séil

BAVORSKE KNEDLIKY S JELITKEM. ..

RAMBORY VE slupce uvatime, ochladi-

me pod tekouc! vodou, oloupeme a je3-
t& teplé rozmatkdme nebo prolisujeme. Smi-
chime.- s vejcem, mdslem, prositou jemnou
krupici a hladkou moukou, ochutime nastrou-
hanfm mu¥kdtovym offskem a osolfme. Vy-
pracujeme hladké tésto a nechdme ho dobrfch
©} 20 minut odpodivat.
LISTKY ZELENE petrielky opereme, osu-
§fme a nasekdme. Cibuli oloupeme, nakrijfme
nadrobno a spolu s uzenou slaninou nakrije-
nou na kostitky osma¥ime na oleji. Jelitko vy-
tladime ze stifvka, nakréjime, pfimichdme k ci-
buli a slaniné. OsmaZime, odstavime, ochutime
nasekanou zelenou petrzelkou, mletfm Cernfm

pepfem a podle potfeby pisolime.

NAPOMOUCNENFEM VALU udgldmez t¢
ta vilegek a nakrdjime ho na stejné dily. Z ka
dého kousku vytvoiime dlan placku, do stie:
déme 1%ici jelitkové smési, tésto stoéfme a p
moutnénjma rukama vytvarujeme na pracov
desce kulaté knedliky.

OSOLENOU VODU uvedeme do varuakne
liky asi @} Cwre hodiny vatfme. Dérovan
nabérackou je vyndéme a nechdme na sit
okapat. PaZitku opereme, osu3ime, nakrjit
a knedl(ky posypeme.

KNEDLIKY S JELITKEM podévime s dut

nfm kysanjm zel{m.
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