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Medaile za nejlepsi knedliky

JAK DOBRE UVARIT ,PERLU CESKE KUCHYNE"

Houskovy knedlik je jednim ze zakladnich prvka tuzemské kuchyné.
Odbornici vSak potvrzuji, Ze jeho spravna pfiprava neni tak snadna, jak by se mohlo zdat.

v prazské Restauraci U Vladaie na Mal-

tézském namésti. Ukol byl zdanlivé jed-
noduchy - uvafit co nejlepSi pravy cesky
houskovy knedlik. Do prvniho roc¢niku se
prihlasili mistti kuchari z dvanacti restauraci
z celého Ceska. A véite, Ze se poradné zapo-
tili, nez se odvazili sviij vyrobek predvést po-
rotciim a pocetnému publiku.

Poroté predsedal nestor ¢eské kuchyné La-
dislav Nodl. Zasedli v ni dva ministii zahranici,
soucasny Karel Schwarzenberg a byvaly Jiii
Dienstbier, byli v ni i prezidenti Asociace ku-
chaiti a cukrait CR Miroslav Kubec a Asocia-
ce hotelti a restauraci CR Pavel Hlinka. Misto
v poroté prijali také herec¢ka Iva JanZurové, pe-
dagog Jiri Mike$, pravnik a gurman i gurmet
Ladislav Vostarek a publicisté Radek John
a autor tohoto ¢lanku. Spole¢né méli za tkol
ohodnotit kvalitu jednotlivych vytvort poda-
vanych s troSkou vynikajici Stavy.

Skuteéné originalni soutéz uporadali

INZERCE

——- DET{ V USTAY
ROZUM A CIT POMGE PESTOUNSKYI RODINM

Nejvic bodt a zlaté
medaile ziskaly za své
knedliky domaci res-
taurace U Vladare,
U koné z Klokocné,
ucni z hotel Interconti-
nental, Plzenska res-
taurace Obecniho do-
mu, hotel Best Western
z Usti nad Labem a ho-
tel Vladar.

Zv1astni cenu za sku-
te¢né originalni niavod
na pravy cesky hous-
kovy knedlik obdrze-
la prazska restaurace
U Rudolfina: ,Na resti-

tuovaném poli nezasejeS pSenici, ale pole ne-
chas na doporuceni EU ladem a vybere$ pii-
slusnou dotaci. Koupi$ pytel hrubé mouky ze
Spanélské, francouzské ¢i kanadské pSenice
a pul kila vsype$ do diZe. Piidas dva Zloutky
z polskych vajec, prilijes tii deci holandského
mléka a k tomu 40 g drozdi nezndmého ptivo-
du a tfi rohliky (nakrijené na kostic¢ky o hrané
75 mm — kontrola Suplérou, opecené na masle)
snad od Odkolka a osoli$. Pak michas, hnétes,
nechas kynout, vali§ na pomouceném valu, vy-
tvarujes SiSku a hodi$ do kotle s vrouci vodou
avaris. Pichanim dievénou Spejli zjistujes, kdy
je vareno, vyjmes z vody, kraji$ na platky (nej-
1épe c¢eskou niti) a servirujes.“ |
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

POMOZTE NAM, PROSIM, POMAHAT 1 UY:

Zaslanim SMS* ve tvaru DMS ROZUMAGIT na éislo 87777.
Finanénim piispévkem na iéet 263043001/2400.

*cena sms je 30 K¢ pfijemce pomoci obdrzi 27 Ké. —~

- &

/ / .
2 7
Uspésny restauratér a vyhlaSeny kuchaf Josef VladaF sestavil zakladni do-
poruceni, jak postupovat pfi pfipravé pravého ¢eského houskového knedliku.

1. mouku prosit a tim provzdusnit
2. mouka musi mit teplotu mistnosti (20 az 25 stupri()

3. nakrajime na kosti¢ky housky nebo rohliky (bez sypani makem apod.)
alespon dva dny staré
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. pouzijeme vlazné, nikoliv horké mléko
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. knedliky vafime ve vét§im mnozstvi mirné osolené vody, zpravidla 20 az

nadaind Tond pro opuitsnds bl 25 min. (dle velikosti), a minimalné dvakrat je béhem vareni obratime

Y y - 6. po vyjmuti z vody je ihned propichame vidli¢kou nebo pfekrojime niti
www.rozumacit.cz a pomaslujeme rozpudténym maslem (olejem)
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