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Ucen nad mistry

JAK PROBIHALA SOUTEZ O NEJLEPSI HOUSKOVY KNEDLIK

V praiském hotelu Intercontinental soutéZili profesionalni kuchafi v pfipravé zdanlivé
nejobycejnéjSiho ,narodniho” jidla — klasického houskového knedliku. Patfi neodmyslitelné
k nasi kuchyni a zna ho kazdy Cech i Moravan. Umi ho ale také spravné uvafit?

nactilety ucen z hotelu Intercontinen-

tal Jakub Chyna. Takovy je nazor od-
borné poroty soutéZe o nejlepsi houskovy
knedlik. Po loriské premiéfe v prazské res-
tauraci U Vladare se tentokrat poradani ujal
lonisky vitéz — prazsky hotel Intercontinental.
Jeho uc¢novsky tym ziskal loni historicky prv-
ni vitézstvi v této tradi¢né netradi¢ni soutéz-
ni discipliné.

N ejlepsi houskovy knedlik vaii sedm-

Ministerska porota

Poroté, ve které zasedli dokonce dva minist-
Ti zahrani¢i — soucasny Karel Schwarzenberg
a byvaly Jifi Dienstbier — predsedal prezident
Asociace kuchait a cukrait CR Miroslav Ku-
bec. Anonymné ji bylo postupné piedloZeno
k ochutnani ¢trnact soutéznich knedliki.
Ochutnavalo se nasucho, coZ neni zadna
zvlastni lahtidka.

Z nespokojené grimasy kniZete Schwarzen-
berga po prvnim ochutnani bylo vidét, Ze bude
prisnym porotcem. Oproti loriskému roku byly
ovSem chut, viiné i vzhled predkladanych
vzorkd lepsi. Nenasel se mezi nimi Zadny, kte-
ry by propadl, a tak rozhodovani nebylo lehké.

Vitézny vzorek Jakuba Chyny byl ov§em
skute¢né dokonaly ve vSech smérech a do-
stal nejvic bodid i od autora téchto radkd,
ktery zasedl v poroté. Pochazel stejné jako
loni od kuchare, ktery se teprve uc¢i remeslu
v hotelu Intercontinental.

Tucet svickovych

Zatimco porotci museli ochutnat ¢trnact su-
chych knedliki, divaci k nim méli k dispozi-
ci dvanact soutéZznich svi¢kovych omacek.
Novinka leto$ni soutéze méla tspéch a diva-
ci svymi hlasy zvolili tviirce tii nejlepSich
omacek. Za nejchutnéjsi nakonec jednoznac-
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Cesky houskovy knedlik dle Jakuba Chyny,
kuchafského uéné z hotelu Intercontinental

4 — 5 porci

425 g hrubé mouky * 1 Zloutek * 90 g nakréje-
né housky * 310 ml miéka * 10 g droZdi * sul

Z vlazného mléka, drozdi a trochy mouky pfi-
pravime fid$i kvasek a nechame vykynout.
Mouku prosejeme, pfidame sdl, Zloutek roz-
michany v troSe mléka a kvasek a vSe zpra-
cujeme na tésto, do kterého zamichame na
kosti¢ky nakrajenou Zzemli. Hotové tésto ne-
chame vykynout, rozkrajime na dily, rozvali-
me na podlouhlé SiSky o délce asi 20 cm

a vlozime je do mirné osolené vafici vody.
Vafime asi 20 — 25 minut a béhem varu kne-
dliky asi pétkrat obratime.



