Karlovarske lazenske knedliky
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Karlovarské knedliky svym sloZzenim patii mezi houskové knedliky. Jejich priprava je pomérné
snadna. Pokud se chcete dozvédét, proc se jim rika ,Karlovarské”, méli byste ¢ist dale!

Karlovy Vary jsou predevsim lazenské mésto, kam se od nepaméti sjizdéla majetnéjsi klientela z celé
Evropy, aby si odpoc¢inula od narocného zivota a konzumace tézkého jidla, aby se zdrave, ale zaroven
chutné stravovala za podpory mineralni vody.

Nebylo myslitelné, aby na né z knedlik( vykukovaly kousky slaniny ¢i nedej boze $peku. Pan kuchar
tedy tyhle nezdravé, ale velmi chutné suroviny vyradil, byly priliS na o¢ich. A nahradil je jemné&jsim
maslem, které nebylo vidét, ale knedliky tak pridanim masla zjemnil.

Hosté byli spokojeni a k pokrmtim si zadali tyhle ,tukové ochuzené” knedliky, protoze byly velmi
zdravé. A jak jinak, rikali jim podle mista vzniku, tedy Karlovarské. Ja pridavam jesté jedno slovo
,Karlovarské lazenské”.

Na 22 platku knedliku, silnych 1,5 cm, si pripravime

» 400 g den starého bilého peciva (rohliky, housky, zemle), nakrajeného na kosticky
e 160 ml mléka

¢ 50 g rozpusténého masla

» 3 vétsi syrova vejce

e 40 g hrubé mouky

e 8 gsoli

e 7x strouhnuti muskéatového orisku

e Malou kyticku nasekané listové petrzele

¢ 4 misky na pripravu (babusky)

e Cukrarskou kartu nebo gumovou stérku

Na zabaleni

e Potravinarskou folii
e Alobal

nebo

e 2 sacky na tlacenku o priméru 6 cm a délce 50 cm
e 2 kusy potravinarského provazku na zavazani

Celkova doba vareni = 30 minut (po 15 minutach varu se knedlik obrati a vari dalSich 15
minut)

Postup pripravy karlovarskych lazenskych knedliku

Do nejmensi misky odvazime mouku a pridame k ni nasekané listky petrzele.

Do nejvétsi misky vlozime kostiCky pecCiva. Nechame ho pred tim vzdy mirné oschnout, aby
v hotovych knedlicich udélaly mozaiku. Kosticky peciva pokropime 160 ml pripraveného mléka a
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meéchackou mirné promichdme.
Vajicka, jedno po druhém, rozklepneme. Bilky prijdou do treti misky a Zloutky do ¢tvrté misky.

Pripravenych 8 g soli rozdélime rovnomérné po 2 g do vSech 4 misek: k rohlikim, do mouky,
k bilkiim a ke Zloutklim. Zloutky navic postrouhdme muskatovym oriskem.

Pripravime si prostorny kastrol, ve kterém budeme varit spolecné 2 Sisky knedliku, které budou
dlouhé priblizné 18-20 cm. Do kastrolu nalijeme vodu, zaklopime a nechame prijit k varu.

Mlékem navlhéené rohliky pokapeme rozpusténym maslem. Zbytkem masla potfeme uvarené
knedliky.

Kosticky peciva, zvlhcené mlékem a maslem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Zloutky proslehdme metlou a z bilkd ru¢né nebo elektricky Slehac¢em vyslehdme pevny snih.

Nyni do ruky vezmeme ohebnéjsi (mékci) cukrarskou stérku a do bilkového snéhu, postupné,
zapracujeme proslehané zloutky a mouku s petrzelkou. Kartou opatrné, pékné odspoda misky,
promichéavame, abychom suroviny spojili v hebké tésto.

Tésto kartou shrneme na navlhéené rohliky a pomoci karty nebo stérky ¢i méchacky obsah misy
zlehka odspodu promichame, abychom obalili kosticky peciva bilkovym téstem.
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Postub pripravy knedlikt
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na uvareni knedliki muzeme pouzit rizné pomtcky-obaly. Drive se pouzivaly na vareni ubrousky-
utérky.

Dnes se vétSinou pouziva potravinarska folie, na kterou se nanese tésto na knedliky. Folie se sroluje
a konce se zatoci jako karamela a svaze nebo se konce jen zasunou pod knedlik a cely knedlik se
jesté zabali do alobalu.

J& pouzivam 2 sacky na tlacenku (prodava REZPOF) o priméru 6 cm.
Ze sacku odstrihneme 15 cm (kvili priméru hrnce) a tésto postupné, po 1Zicich preneseme do sacku.

Po kazdé 1zici se saCkem zatreseme, aby se mezi téstem nedélaly vzduchové bubliny. Sacek
zavazeme potravinarskym provazkem.



Knedliky pred varenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pripravené knedliky vlozime do vrouci vody, zaklopime a varime 15 minut. Po 15 minutach knedliky
ve vodé obratime a varime dalSich 15 minut.

Uvarené knedliky preneseme na prkénko, odstrihneme konce sacku a obal opatrné nozem
prorizneme. Zasuneme S$piCku noze (ostfim nahoru) mezi knedlik a papir a tahem noze smérem od
sebe papir prorizneme.

Knedliky nechame mirné vychladnout. Knedlik potreme zbytkem masla, ktery zbyl v hrnecku, a pak
je ostrym nozem nakrdjime na 1,5 cm silné platky.
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Karlovarské lazenské knedliky se segedinskym gulasem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Karlovarsky lazensky knedlik, pro svoji hebkost a mékkost, je vybornym partdkem vSech omécek i
gulasa.
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