KARLOVARSKÝ KNEDLÍK Z HOTELU PUPP
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Ingredience:
 Ingredience

250 g starší housky, 
100 g hrubé mouky, 
2 vejce, 
200 ml mléka, 
petrželová nať, 
sůl, muškátový oříšek, 

Postup:
Napřed nakrájíme housku na kostičky.
V misce smícháme mléko se žloutky, přidáme sůl, muškátový oříšek a pak hrubé mouky tolik, aby vzniklo trošku tužší těstíčko.
Nakonec doplníme petrželovou nať a těstíčko nalijeme na nakrájenou housku. 
Promícháme a necháme chvíli odpočinout.
Z bílků ušleháme tuhý sníh a ten pak vmícháme do těstíčka s houskou.
Vytvarujeme válcové šišky a zabalíme je do potravinové fólie, kterou v krajích zavážeme. Fólii jemně propícháme a knedlík dáme vařit
Obdoba:

Použijeme v mikrotenový sáček, jaké jsou v supermarketech na zeleninu – takové ty s ušima.

Je to ještě o chloupek jednodušší, než folie – lžící dáme část směsi do mikrotenového sáčku, „setřepeme“ dolů, aby se rovnoměrně rozložila po „dně“ sáčku, pak srolujeme volný zbytek sáčku kolem takto vytvořené šišky a uši zavážeme kolem knedlíku. 
Vůbec to nepropichujeme, vzduch projde netěsnostmi kolem uvázání – každopádně zatím se tento knedlík ještě nepovedlo zkazit a nezanedbatelnou výhodou je i čistý hrnec po jejich dovaření.

HOUSKOVÉ KNEDLÍKY S BURISONY





Recept na houskové knedlíky, které jsou napůl domácí.

300 ml vlažné vody,
1   houska
0,5 balíčku kypřícího prášku
100 g hrubé mouky
1 balení houskových knedlíku v prášku
Postup:
Do mísy vsypeme obsah pytlíku na houskové knedlíky. Použijeme knedlíky od Vitany, 
které jsou na 5 porcí. Ty obsahují burisony. 
Housku nebo rohlík nakrájíme na větší kostky. 
Do velkého hrnce dáme vařit dostatečné množství vody, kterou lehce osolíme. 

Do mísy přidáme ke směsi prosetou mouku s kypřícím práškem a promícháme. 

Postupně přidáme vlažnou vodu a mokrýma rukama zpracujeme těsto. 
Těsto na houskové knedlíky necháme 5 - 10 minut odpočinout. 
Pak k těstu vsypeme kostičky pečiva. Podle potřeby doplníme vodu. 
Těsto neděláme úplně tuhé, dáváme vody raději trochu víc. 

Opět si namočíme ruce a z těsta vytvarujeme asi 3 šišky. Ruce si namáčíme a šišky vytvarujeme. Vložíme je do vroucí vody. Houskové knedlíky zvolna vaříme z jedné strany asi 10 minut. Pak je otočíme a dalších 10 minut dovaříme. 

Houskové knedlíky s burisony vyjmeme, nakrájíme a můžeme podávat. Nejlépe s nějakou výbornou omáčkou a masem.
HRNKOVÉ KNEDLÍKY S UZENÝM MASEM




Ingredience:

2 dl mléka,

2 vejcem

špetka soli,

2 rohlíky,

2 hrnky nakrájeného uzeného masa

máslo na vytření hrníčků

Postup:

Smícháme mouku, žloutky, mléko, osolíme, přidáme kostičky housky a najemno nakrájenou uzeninu a nakonec opatrně vmícháme sníh ze 2 bílků. 
Hrnky vytřeme kouskem másla, plníme do tří čtvrtin knedlíkovou hmotou, a vaříme ve vodní lázni zhruba 20-25 minut (podle velikosti hrnků). 
Nejlepší jsou se zelím a osmaženou cibulkou.

HRNÍČKOVÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

2 hrnky hrubé mouky,

2 hrnky mléka,

4 rohlíky nakrájené na kostičky,

4 vejce,

sůl,

petrželka,

sádlo nebo máslo na vymazaní hrníčků

Postup:

Mouku smícháme s mlékem a žloutky, přidáme nasekanou petrželku a osolíme. 
Do těsta přidáme rohlíky pokrájené na kostičky a zlehka přimícháme tuhý sníh z bílků. 
Tímto těstem naplníme hrníčky vymazané sádlem nebo máslem(asi do 2/3). 
Ve větším hrnci přivedeme vodu k varu a vložíme do hrnce naplněné hrnečky
(voda v hrnci by měla sahat asi pod polovinu hrnečků). 
Zakryjeme pokličkou a vaříme 27 min. 
Vypneme a necháme ještě 2 min. hrnečky v hrnci stát, potom knedlíky vyklopíme 
a podáváme nakrájené na kolečka.

Rada: 
Tohle množství je na 4 čtvrtlitrové hrnečky (z 1 hrnečku asi 5 koleček knedlíků). 
Před vyklopením knedlíků objedeme nožem obvod kolem okrajů a knedlíky bez problémů vyklopíme. Při vymazávání hrnečků nešetřete máslem nebo sádlem.
SKLENIČKOVÉ KNEDLÍKY S NÁPLNÍ UZENÉHO




Ingredience:

2 vejce, 

sklenka mléka, 

sklenka hrubé mouky, 

50 g slaniny, 

150-200 g vařeného uzeného, 

2 housky, 

sklenky nebo hrnečky 

Postup:

Sklenice by měly mít obsah asi dvou deci.

Dva žloutky, jednu sklenku hrubé mouky, jednu sklenku mléka utřete dohromady. 

Na másle a nadrobno nakrájené slanině osmažte dvě sklenky pokrájených housek. 

Pak přidejte dvě sklenky uzeného a pár plátků slaniny také nadrobno nakrájené. 

Všechno smíchejte dohromady a udělejte sníh ze zbývajících bílků.

Vmíchejte do hmoty, naplňte sklenky do tří čtvrtin. Vařte ve vodní lázni 25 minut pod pokličkou na mírném ohni. Ke knedlíkům můžete podávat zelí nebo dušené kedlubny

TŘENÉ HOUSKOVÉ KNEDLÍKY  (nekynuté)




Ingredience:

¼ l mléka,

0, 13 l vody,

2 vejce,

sůl,

250 g hrubé mouky,

3 starší rohlíky

Postup:

Do větší mísy dáme mouku, osolíme a přilijeme smíchané mléko, vodu a vejce. 
Mícháme, až těsto začne dělat bubliny. Housky nakrájíme na kostičky, (můžeme je ještě pokapat rozpuštěným máslem a vmícháme do těsta. 
Dáme vařit osolenou vodu do velkého hrnce. Těsto necháme stát cca 1/2 hodiny. 
Potom namočenýma rukama uděláme 2 nebo 3 knedlíky a zavaříme. 
(Jsou-li dva větší, potom cca 25 minut, pokud uděláme menší, pak stačí 15 minut.) 
Po chvilce vaření je vařečkou nadzdvihneme ode dna, aby se nepřichytily. 
V půlce vaření je otočíme, aby se provařily stejnoměrně.

BRAMBOROVO – HOUSKOVÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

1 kg brambor,

150 g dětské krupice,

150 g solamylu,
6 rohlíků,

2 vejce,

sůl 

Postup:

Brambory uvaříme nejlépe den předem. Pak vypracujeme těsto a necháme 2 hod. odležet, aby se houska nasákla od brambor. Potom utvoříme válečky a 15 min. vaříme v osolené vroucí vodě.

BRAMBOROVÉ KNEDLÍKY SE STROUHANKOU




Ingredience:

700 g vařených brambor,

100 g krupice,

100 g hrubé mouky,

1 vejce,

150 g strouhanky,

2 g tuku, 

sůl

Postup:

Studené brambory den předem ve slupce uvařené oloupeme, nastrouháme na vál, 
přidáme mouku s krupicí, sůl, vejce a na tuku osmaženou strouhanku. 
Vypracujeme těsto, utvoříme malé kulaté knedlíky, které zaváříme ve vařící osolené vodě. Vaříme dle velikosti 10-15 minut.

Okapané hned rozkrojíme na půlky a polijeme tukem nebo sypeme osmaženou cibulí. 
Hodí se k masu i k zelenině.

BRAMBOROVÉ KNEDLÍKY




Ingredience: 

800 g brambor,

1 vejce,

1 žloutek,

150 g hladké mouky,

100 g hrubé krupice,

sůl

Postup:

Vařené, oloupané a vychladlé brambory nastrouháme a se žloutkem, vejcem, solí, krupicí 
a moukou zpracujeme vláčné těsto. 
Těsto na pomoučeném vále zformujeme na dva válečky o průměru 5 cm a zavaříme do vroucí osolené vody. Vaříme zvolna asi 20 minut.

V průběhu vaření je vařečkou nadzvedneme ode dna, aby se nepřipálily. 
Vařené knedlíky ihned nakrájíme na plátky, aby se neslepily a horké ihned podáváme. 
Pro tuto přípravu použijeme brambory uvařené den předem.

DVOJCTIHODNÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

1 balení bramborového knedlíku v sáčku,

2 vejce,

2 rohlíky,

¼ kostky droždí,

špetka cukru  

½ lžičky soli,

500 ml mléka,

hrubá mouka na vál

Postup:

Mouku a směs ze sáčku nasypeme do mísy, promícháme se solí. 
V části vlažného mléka rozmícháme droždí, cukr a lžíci mouky, necháme vzejít kvásek. 
Do mísy pak vlijeme kvásek, vejce a pomocí mléka vypracujeme nelepivé těsto, do kterého nakonec zapracujeme kostičky rohlíků. 
Necháme přikryté kynout asi hodinu na teplém místě. 
Na pomoučeném válu vytvoříme 4 knedlíky, necháme ještě chvíli kynout a vaříme ve vroucí vodě asi 20 minut. 
Propícháme špejlí, aby se nesrazily a krájíme na plátky.
BRAMBOROVO HOUSKOVÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

1 kg brambor,

150 g dětské krupičky,

150 g solamylu,

6 rohlíků,

2 vejce,

sůl
Postup:
Brambory uvaříme nejlépe den předem. 
Pak vypracujeme těsto ze všech surovin a necháme 2 hod. odležet, aby se houska nasákla 
od brambor. Potom utvoříme válečky a 15 min. vaříme v osolené vroucí vodě.
CHLEBOVÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

6 krajíčku chleba bez kůrky,

400 g polohrubé mouky,

1 prášek do pečiva,

¼ l vlažné vody

Postup:

Chléb nakrájíme na kostičky, necháme oschnout, osolíme a v míse smícháme s moukou 
a práškem do pečiva. Zalijeme vlažnou vodou a vypracujeme vláčné nelepivé těsto.

Vyválíme 2 knedlíky a vaříme ve vroucí vodě 20-25 minut. 
Během vaření knedlík obrátíme. Do knedlíků můžeme zapracovat dle chuti jemně krájenou petrželku. Knedlík je vhodný ke všem druhům gulášů.

CHLUPATÉ KNEDLÍKY SE SOLAMYLEM




Ingredience:

1 kg brambor,

250 g solamylu,

lžička soli

Postup:

Oloupané vařené brambory jemně nastrouháme, přidáme sůl, solamyl a uhněteme těsto. 
Těsto rozdělíme na 16 dílků, ze kterých uděláme mokrou rukou koule.

V osolené vroucí vodě vaříme 15 minut. 
Jsou vynikající s osmaženou cibulkou k zelí a k masu.

BABIČČINY BRAMBOROVÉ KNEDLÍKY




Ingredience:

1 kg vařených brambor,

2 vejce,

140 g solamylu,

140 g dětské krupice,

1 lžička soli 

Postup:

Vařené studené brambory postrouháme nebo umeleme na masovém mlýnku 
a smícháme s ostatními přílohami. 
Pokud se lepí přidáme ještě trochu solamylu. Z těsta tvoříme koule nebo válečky. 
Knedlíky dáme vařit do vroucí vody a vyndáváme jakmile vyplavou.

ŠKVARKOVÉ KOULE




Ingredience:

1 kg brambor,

6 rohlíků,

1 klobása nebo uzené maso,

150 g škvarků,

1 vejce,

špetka soli,

4 stroužky česneku,

trochu mleté papriky,

trochu pepře,

 trochu majoránky,

100 g slaniny,

1 cibule

Postup:

Brambory nastrouháme najemno (jako na bramboráky), přidáme na kostky nakrájené rohlíky, uzeninu, škvarky, vejce a ochutíme prolisovaným česnekem (nešetřit), solí, paprikou, pepřem a majoránkou. 
Dobře promícháme a necháme chvíli odstát. Pokud je těsto řídké, přidáme ještě rohlíky. 
Z těsta vlhkýma rukama děláme koule s průměrem asi 4 cm, vaříme je v osolené vodě na slabším plameni 5-10 min. Potom je vyjmeme, uložíme na talíř a polijeme - na kostky nakrájíme slaninu, přidáme sádlo nebo olej, osmažíme s na kostky nakrájenou cibulí.

Podáváme s ohřátým kysaným zelím.

Z vody, ve které se vařily koule, uděláme polévku, protože se do ní vyvaří částečky brambor, rohlíků nebo i uzeniny. Dochutíme kmínem, natí, na tuku osmaženou cibulí. 
Můžeme přidat nastrouhanou zeleninu a rozšlehané vajíčko.

