Knedliky nebo noky?

https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/knedliky-nebo-noky.html

Dalsi z rady knedlika ¢i nokd, které rada pripravuji jako prilohu k omackam nebo k zeli ¢i kapusté. A
pro¢ knedliky nebo noky? Je to priloha néco mezi. Vzpomindate na film Pelisky? Jaka se u stolu strhla
hadka, co maji vlastné na talirich?

Priprava knedlika ¢i nok{ neni slozitd, varenim na pare odpada obava, Ze by se mohly rozvarit.
Pripravit si knedliky podle mého receptu je sazka na jistotu.

Na 12-14 kusu knedliku nebo noku si pripravime

¢ 800 g brambor uvarenych ve slupce (nejlépe den predem)
e 100 g hrubé mouky

e 100 g krupice

e 4 rohliky nakrajené na kosticky (mirné oschlé)

e 2 rozslehana syrova vajicka

e 50 g bramborového skrobu

e 5 gsoli

Postup pripravy knedlika nebo noku

Kdyz se chystam pripravit si tyhle chutné knedliky, za¢cnu den predem. Uvarim brambory ve slupce a
necham je do druhého dne neoloupané na mrizce.

Rohliky nakrajim na kosticky a rozlozim je na plech, aby do druhého dne oschly. V knedlicich nam
vytvori péknou mozaiku.

Druhy den si odvazime vSechny uvedené suroviny a rozslehame si vajicka. Do misy na zadélavani
nastrouhdme oloupané brambory, pridame kosticky rohlikii, obé mouky smichané se soli a
rozslehana vajicka.
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Suroviny na knedliky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Obéma rukama pozvolna hnéteme vSechny suroviny, az nam vznikne kompaktni tésto.

Tésto nechdme nezakryté 10 minut odstat, aby suché kosticky peciva lehce nasaly vlhkost brambor a
s téstem se 1épe pracovalo.



Hotové tésto na knedliky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Mezi tim si pripravime Siroky kastrol s poklici, do kterého se ndm vejde naparovacek na potraviny.
Pod naparovacek nalijeme 1 - 1,5 cm vody. Kastrol zakryjeme poklici a vodu nechame zahrivat.

Polévkovou 1zici z tésta odkrajujeme priblizné mnozstvi na jeden knedlik (vrchovatd polévkova lzice).
V navlh¢enych dlanich z tésta utvorime malé knedliky nebo noky priblizné 6-7 cm dlouhé a 4-5 cm
v pruméru.

Kdyz voda zacne v kastrolu vrit, na naparovacek polozime dokola pripravené knedliky. Na jednu
varku se jich vejde 7 kusu.



Knedliky na naparovacku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Poklici zaklopime kastrol a knedliky varime v pare 20 minut. Pri vyjmuti (pouzivam 1Zici a vidlicku) je
propichame vidlickou, aby z nich vySla para a nesrazily se. Na naparovacku nezlstane ani gram
tésta.

Nyni zkontrolujeme vysi hladiny vody v kastrolu, pripadné vodu dolijeme a cely proces opakujeme
s druhou varkou knedliku.

Knedliky se hodi ke vSem omackam, kde je pritomna smetana, ke gulastm, k zeli, k segedinskému
gulasi, k ragu.

Pokud by vam snad zbyly, usmazte si je s vajicky, i tak jsou vyborné. Myslim, Ze vycet pokrmu by byl
dlouhy, tak si je také pripravte a napiste mi, jak vam chutnaly.
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