Houskove kynuté knedliky
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Recept na houskové kynuté knedliky vychazi z babicCiny kuchyné. Babicka ale suroviny nevazila, jen
dosypavala a dolévala, aby tésto bylo ,tak akorat”. Jeji mantru ,tak akorat” jsem vychytavala nékolik
let.

BabicCka tésto pripravovala ru¢né, pomoci méchacky. Je to fuska, a proto jsem hledala jiny zpusob
pripravy. Nejdrive jsem zkusila robot, to byla uplné katastrofa. Napadlo mi, pouzit cukrarskou kartu
a tésto jen prevalovat od stén misy do stredu, jako kdyz se zadélava a preklada chléb.

Velmi diileZité je, aby suroviny na knedliky mély stejnou teplotu a my méli viru v sebe, Ze to
zvladneme.

Jedna pani starostka se mi svérila, Zze na knedliky kazda kucharka potrebuje ,zbabiCkovatét”. To
slovo jsem nikdy predtim ani potom neslysela. Ale myslela-li, Ze kucharka musi mit v kuchyni
mnohaletou zkuSenost, pak to neni pravda. Staci jen ukézat cestu.

Pripravit houskové kynuté knedliky neni opravdu nic slozitého.

Pozadala jsem manzela, ktery skutecné nikdy kynuté tésto nepripravoval a neni v kuchyni Gplné
doma, aby podle tohoto receptu pripravil knedliky. Dopadlo to na vybornou, knedliky na fotografiich
jsou jeho dilo.

Na pripravu 18-20 platku houskovych knedliku (asi 4 porce)
budeme potrebovat

Na kvasek

* 100 g mléka (lepsi je stredné tucné nebo tucné redéné vodou v pomeéru 1:1)
e 8 g cerstvych kvasnic

¢ 5 g krupicového cukru

e 1 vrchovatou polévkovou Izici hrubé mouky z pripraveného mnozstvi na tésto

Na teésto

¢ 330 g hrubé mouky

e 8 gsoli

90 g bilého peciva (cca 2 rohliky)

e 2 vejce (asi 100-120 g)

¢ 50 ml vlazného mléka dle potreby (kaZzda mouka saje jinak)
 Polohrubou mouku na podsypani

Dalsi pomocnici

e Velky hrnec s poklici

 Vody tolik, aby knedliky po nakynuti ve vodé plavaly (vyska 13-15 cm)
« Sl do vody na vareni knedliku

e Cukrarska karta

e Metla na zadélani kvasku
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Narocnost: stredni

Doba kynuti kvasku: 15-20 minut

Doba kynuti tésta: 45 minut (zavisi na okolni teploté)
Doba kynuti knedliku: 20 minut na prkénku nebo valu
Doba varu: 20 minut

Priprava tésta: rucné pomoci cukrarské karty

Postup pripravy houskovych kynutych knedliku

Nejprve zacneme kvaskem. Mléko si ohrejeme na teplotu 30 - 35 °C. Z teplého mléka, nadrobenych
kvasnic, 1 1zicky krupicového cukru (5 g) a 1 polévkové 1zice hrubé mouky (z uvedeného mnozstvi na
tésto) pripravime kasSovitou smés. Jako idealni pomocnik pro michéni je metla. Nadobku zakryjeme a
v teple nechdme vykynout.

Nez nam vykyne kvasek, nakrajime si rohliky na drobné kosticky, smichame je s hrubou moukou a
soli.



Vajicka vidlickou rozslehame a prilijeme je do misy s moukou a pecCivem. A zaroven s vajicky
pridame i vykynuty kvések.

Nyni vSechny kucharské knihy uvadéji vétu: ,vypracujeme tésto”. Ale co takova zacinajici kucharka
nebo zac¢inajici kuchar? Jak ti si s tim poradi. Moje neter Markétka ik, ze by k nékterym receptum
potrebovala manual.

Vezmeme cukrarskou kartu do ruky a zprvu suroviny od stiedu zacneme prekladat pres sebe. Do
procesu tvorby tésta zaCneme zapracovavat mouku pékné od okraji misy do stredu.

Vznikajici tésto vypada na mensi katastrofu, zaCne se mirné lepit. Z mirné lepivého tésta
nepropadame panice, zadna katastrofa se nekona. Klidné pokracujeme v prekladani.

Nalepené tésto na karté klidné nékolikrat setfeme obracenou stranou noze a pokracujeme

v prekladani tésta od okraju do stredu misy. Pékné dokola. Postupné nam uprostred misy vznika
koule. Bude-li se nam zdat tésto tuhé, pridejme v prubéhu prekladani 2-3 polévkové 1zice mléka.
Vétsinou vic nepridavam.

protoze z mékciho tésta pripravime ,pérové knedliky“ kdezto z toho nelepivého, pripravime knedliky
na skus tuhé.

Kouli tésta kartou trochu pretvorime do mirného valecku. Tésto lehce posypeme polohrubou
moukou, misu zakryjeme potravinarskou folii a nechdme cca 45 minut kynout.



Nakynuté tésto pomoci karty vyklopime na pomouceny val. Lehce tésto pomoucime a dlanémi
vyvalime Sisku asi 25 cm dlouhou. Kartou nebo nozem ji v poloviné prekrojime, abychom ziskali dva
knedliky.

Diilezita rada: Vykynuté tésto po vyklopeni z misy na val uz ddle zasadné nehnéteme ani
neprekladame. Maminka se této rady nedrzela a pak se divila, zZe ji knedliky pri vareni
popraskaly.

Oba pripravené knedliky nechame na véle kynout cca 20-30 minut (podle toho kolik mame casu). Za
tuto dobu je nékolikrat obratime.

Osolenou vodu v hrnci privedeme k varu. Nakynuté knedliky varime mirnym varem v osolené vodé
20 minut (myslim od bodu varu). V poloviné varu knedliky obratime. J4 knedliky pfi vareni prevracim
po 3 az 4 minutach. Lépe se provaruji.



Po vyjmutim uvarenych knedlikll z hrnce musime mit na paméti jednu zasadni véc. Z uvarenych
knedlikt musi odejit nahromadéna péra, aby se nesrazily. Existuji dva zptisoby. Bud uvarené
knedliky rychle vynddme na val, niti odkrojime okraj a knedlik prekulime na druhou stranu. Nebo Ize
pouzit vidlicku a knedliky na nékolika mistech propichat.

Krajeni niti

Pod knedlik zasuneme nit na vzdalenost cca 1,5 cm od konce knedliku. Oba konce nad knedlikem
prekrizime a tahem do stran odkrojime platek knedliku.

Do doby podavani knedliky uchovavame v teple. Babicka hrnec s knedliky uchovévala v perinach, ja
pouzivam fleecovou deku. Opravdu to funguje, vérte mi.,






