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Namodi se pulka ostrouhané housky do mlé-
ka, z celé housky se kira ostrouha a pak se
ustrouhd. 3 deka masla se utfe a poté se
houska namoéena k tomu zamicha, jakoz

i dva Zloutky a 2 cela vejce. KdyzZ je tésto
hodné utfeno, zamicha se k tomu teprve
strouhand houska. Tésto rozdél na 2 dily;

z jednoho délaji se knedlicky, které se daji do
slané vody vafit, z druhého udélaji se tytéz
knedlicky, ale obali se v housce a usmazi do
Cervena v rozpaleném masle. Mame tudiz na
ozdobu Zluté a ¢ervené knedlicky. Mohou se
k nim smichati jesté zelené knedlicky Spena-
tové. Tyto troje knedli€ky jsou vyte¢nou ozdo-
bou, zejména k zadélavanym kuratdm. Mo-
hou se z nich spofadati také krasné pyramidy.

Kucharska kniha spolku Domécnost

V soutéZi o nejlepsi houskovy knedlik letos zvitézil
Jakub Chyna.

a Vilezovée

Nejlepsi houskovy knedlik

1. Jakub Chyna, hotel Intercontinental Praha

2. Jaroslav Smerda, Sodexho

3. Martin Trachta, hotel Vladar, Praha

Nejlepsi svickova omacka

1. Jaroslav Beranek, OREA Hotel Monty,
Marianské Lazné

2. Pavel Safranek, restaurace Foodoo, Praha

3. Ondrej Dvorak, restaurant La Cave, hotel
Dvorak, Tabor

né zvolili tu od Jaroslava Beranka z marian-
skolazenského hotelu Monty.

Stejné jako tradi¢ni ¢eské houskové kne-
dliky i klasické smetanové omacky byly pfi-
praveny nejenom profesionalné, ale také
s laskou, coZz bylo pochopitelné na jejich

chuti poznat. Jeden ze soutéZicich $éfkucha- 2. Mouka by méla mit teplotu mistnosti

n Knedlikova pravidla

Zakladni knedlikova pravidla
podle Josefa Vladaie

1. Mouku musime prosit, a tim provzdu$nit.

Oba ministfi zahrani¢i — soucasny Karel
Schwarzenberg (nahoie) a byvaly Jifi
Dienstbier (dole), vzali svou funkci porotct
opravdu zodpovédné.

Id dokonce pfiznal, Ze mu babi¢ka porucila,
at ji udéla podle ni, a ne tak, jak je zvykly
z néjakych ,umélotin“. A byla vynikajici.

Vitézové byli odménéni nejenom diplomy
a véenymi cenami, ale také moukou od Ces-
kého mlynare a dostali pamétni medaile Jo-
sefa Vladare. Ten se nového ro¢niku bohuzel
nedozil, a tak lze soutéZ nyni povazovat za
jeho memorial. Jisté by byl potéSen, Ze jeho
Séfkuchar si z Intercontinentalu odnesl cenu
za treti misto. UZ nyni lze prozradit, Ze pii
tfetim roc¢niku se ke knedlikiim bude poda-
vat dalsi klasika — koprovka.

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Foto: Radim Beznoska
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(20 — 25 stupna).

. Housky nebo rohliky, které nakrajime na

kosticky, by mély byt dva dny staré.

4. Pouzijeme vlazné, nikoliv horké miéko.

5. Knedliky vafime ve vét§im mnozstvi mirné

osolené vody, zpravidla 20 — 25 minut
(podle velikosti) a minimélné dvakrat je
béhem vareni oto¢ime.

. Po vyjmuti z vody je o=

ihned propichame
vidlickou nebo
prekrojime niti

a pomasluje-

me rozpusté-

A b
nym maslem - w.
nebo olejem. :
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