Sametové bramborove knedliky maminky
Eleonory
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Mamin¢iny bramborové knedliky zboznovala cela rodina. Chutnaly sametové hebce, viibec se na rezu
nelepily. Jsou tak lehounké a dobre stravitelné, ze vas zaludek naprosto nezatizi.

Vareni bramborovych knedliku jsem dlouho odkladala. Nemohla jsem zapomenout na situaci, kterou
jsme s bratrem zazili na navstéveé u nasi prazskeé tety.

Bylo mi asi 14 let a teta mne vybidla, at jdu knedliky zamichat. MéchacCkou jsem nékolikrat otocila v
hrnci, kam prokazatelné teta knedliky dala. Nebyly tam. Prosté se celé rozvarily.

Na pripravu budeme potrebovat

» 600g varenych brambor ve svétlé slupce

200g hrubé mouky

2 vrchovaté polévkové 1zice bramborového Skrobu Solamyl
1 celé vétsi vejce (nebo 1 vejce mensi + 1 Zloutek)

1 ¢ajova 1zicka soli

Polohrubou mouka na podsypani

Nit na kréjeni

Postup pripravy

Pripravime si hrnec o obsahu 5 litrt. Naplnime ho do poloviny vodou, pridame 1Zicku soli, priklopime
a dame varit.

Studené varené brambory oloupeme a najemno nastrouhdme. Pridame hrubou mouku, Solamyl, stl
a dobre rozslehané vejce. Smés peclivé rukou prohnéteme.
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Vypracujeme tésto rukama. Tésto muzeme pripravovat v mise nebo na valu. Ja zadélavam tésto
Vv mise.

Samotné tésto neni vibec tuhé, naopak je velmi mékké. To je v poradku. Vibec se nebojte,
nerozvari se.



Pripravené tésto vyklopime na pomouceny val. Z tésta vytvorime Sisku, kterou rozdélime na 3-4
dilky. Z kazdého dilku vytvarujeme knedlik asi o priméru 5 cm.



Voda zatim vie a ¢eka na knedliky. Do vrouci vody vlozime knedliky.



Asi po 30 vterinach s nimi ode dna pohneme vidlickou. Maji tendenci se prilepit ke dnu. Maminka
rikala, Ze se musi odpichnout. Toto opakujeme (2x - 3x) do doby, nez se sami odlepi a za¢nou plavat.

Varime je za mirného varu 20 minut. Vyndané knedliky polozime na drevéné vétsi prkénko nebo val.
Niti ihned odkrojime patku. Knedlik otoCime o 180° a presuneme jej na suchou ¢ast valu.



Zkontrolujeme strukturu knedliku, zda je dokonale uvaren.

Nedovareny knedlik mé totiz stred tmavsi. Je-li knedlik uvareny spravné, na prkénku jej niti
rozkrajime. Nit podsuneme pod knedlik a tahem vzhiru odkrojime platek.

Kdyby se Vam nékdy stalo, ze knedlik ve svém stfedu neni dovareny, vratte jej zpét do hrnce s vrouci
vodou a varte dalSich 5 minut. To plati i u knedliku kynutého. Knedliky kréjime na tloustku 1
centimetru.



Pokud si tyto knedliky uvarite, bude to laska na cely zZivot.

K dusenému kysanému zeli jsou naprosto dokonalé. Tak uz se vubec nerozmyslejte a vyzkousejte je.
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