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KNEDLIKY

NA TISIC ZP1UISOBU

Knedliky do poff?v.ek,__jaﬁb blavni jidla z masa, ryb a syrii, .’ F
knedliky houbové, a té sladké nebo jako chutné p¥iloby |




I\' NA SVETE NENI GEOMETRICKY TAK
IC dokonalé ko koule. Viyjidieno frzikdlng, jc
Mgl ooy bodd
i

) et ez nes

v prostoru, kreré jsou od daného bo-

=dilend \ ruce panovnika predsravuge koule vlideo-

A svitem, v symbolice e koule zosobninim

[Mmmas & 53300 Sruméni V pohanském proseied] koule vy-

iirvals univerzilnost boZstov, koule je 162 arribucem Apolla-

ftiman Rarrres v avézdny globus je personthikovanou astro-

mgrEnil, =i bivala jednim zc zmindnich svobadnich uméni,

il rorhalovi miZ a v sastronomii s¢ rakeo g-:unwrrink;.'
Sk pochoutka nazdéed knedlik,
ENEDE IR KULATY JAKQ ZEMEKOULE je endmy

g oy <208 ar uk ose mu Pk knedlrk, Sidky. kne-

beet=ilek kofta, ifse, dumpling, kebal, bou-
ier=zdla, hiires, kubbe, schiapess, palpe-
mmeasiio, korma, Kjufreta, klump, kefeedy,
gl hebes & it o,
EML e v svbrové gastronomii £k kned-
mise bt malé jako tiedng, velké jako mie,

i+ podlouhlé, dokonee | stladens jako
it Knedlik bival jidlem chudych, byl 2 e Pnqu
e wx2codennim a bizngm, ale i pokrmem sviced-

wm. e ro jidle na pEipravu nemdrodné,
sRiprava mibze byt i slofid a komplikovani,
edlie mide bivslang i sladky, maze ke hlavnim jid-
sfionon, viozkou do polévky | dezerrem, Knedlik
sie motins samostatng, ale 1 s piflohami. Vail se, smasi,
et < mdFeme |1ﬁjf5l.’ re].ﬁi:.’-,l' stuf‘h'nj’-'.
EMNEDLIK JE NARODNIM JIDLEM mnoha nirodi,
w Meimmesau st na knedlikich pochutnivaji nejen v Bavorsku, ale
: Francich, v Durynsku, Sasku & Anhalesku, v Burgund-
r i ?;:1:‘1.'Jlik}' vatend s husi krvi. v Alsasku & Lotrinsky
F e s kvsalim zelime A v Rakousky? Tvrolsku, Salchus-
i = Hornim Rakousku je knedlik _chlebem kazdadennim”,
sezmifufi o Cechdch a invenci feskich kucharek deva-
fo stolerd, kreed vystavily piedestal dnesni shivy viden-

BTN .

&

ININCE o nasi Zeské kuchyni kazdého asi napadne nej-
pracoondgii 2 madich jidel, cedy vepio, knedlo, zelo, Ta, e tradice
it wnedlikd fe péknd stard, dokumentuje i kazatel Jan Hus,
s romantickych malbich 4{_10&:3[1:3::.1'3:1:;' juka hubeni a visokt
Ekoma s bradkoo a v dlouhém Zerném plasti. Pravy apak Je priv-
i — byl o maly a kulard mu#izck. To viak neni nijak dilezics.
e e zajimavESi e, e se uZ pied Sesti sty roky Jan Hus vy-
et we gastronomickim otdzkim” a hlavang k Zstotd feského
Vi TEznymie bodui by byli mrskanic Pragané a jinf Ceehous fen od-
s ooy 2 odpoly mémecky Fikagicick knediéh za zisha,

=« HUSA, TEDY VE STREDOVEKL, s vatily nejrizndisi
gree=s knedlfké — 2 mouky, = biléha chleba, na stoly ilech-
i : mEstand se dosedvaly knedliky tizovd, sirové, mandlové,
oo 2liky michané na panvi, jakési nebesks knedliky i knedliky
I kamesniku, kreré se patrné vafily v litkovém ubrousky.

V TYROLSKU MAJT o pitvodu & zrozeni knedlikil starou po-
vist. Jednu chudou hostinskou prepadli v noci lupiéi a rozkiza-
li ji pripravit néco dabrého k vezei. Vystrafena a nedtastnd Fena
méla v kuchvni fen zbveky, rak smichala chleba, slaninug, salim,
vajicka, miéko, cibuli a sil, A tyrolské knedliky byly na s,
KDYZ MLUVIME O MINULOSTI knedlikéi, mieme s
také pfipomencur dost jednoduchy recepr na pifprava knedli-
kit 2z ¢eské glechrické kuchatky » doby pied frvEmi sty lecy:
Knedle fvesthoné 1akie mas dilari, Uvaiini svestek, wsehart je, vindat pecky,
potant rogmofitt w veds Jenli, rogdrobiti & vrazgii wegt fo vegee, vobalovar fp
voamoiee, siaditi ma mdsle,
ALE HISTORIE VYPRAVI i o tom, #e se deské po-
selsevo v té dob¥ vsadilo o sto dukitd, 2o se dd uva-
Fit néco takového jake Svesekovd knedliky, Nizo-
zemiti oponent toti# cvrdili, 2o to neni moznd,
Cokri glechtici povéteni diplomarickimi ka-
ly pravdépadabni u? tehdy cestovali nejen bex
manZelek, ale i bez kachate a mo#nd, e fen
vipili peflis muoche dizbinks holandského piva
nebo jenevru, nebot Sharedou ostidse wieifi, haedli-
ky se jim nepovedly.

KNEDLIKY — to neni fen Evropa. Kned]flcfr na
nepriizndjii zpdsoby se vaif od Japonska pres Cinu,
ladii, Sikig, T’:l.*l'cncjs[{:{' ]‘u.1|:‘.nosr1'n;n', Bricske OsCravy
a7 po Ameriku a Austrilii.

[VE SLOVENSKLE KUCHYNT maji l:|1|:diﬂc}' SLi=
lerow cradici. Slané i sladké. Na Gemern | v Revii-

¢t je plnili wzenfm masem a shvarky o uz pied dvima

sty lety byl bracislavskit hostinec Lebelinger na Pevrzalee
zndmy Siroko daleko pro své venikajici merufikové knedliky.
jf:.‘:TJ: NECO o surovinich, ze ktf*r}’-rh s km:d]fk}' plipravu-
i Ackoliv viechuy ani pemiiZeme vyjmenovar — ohiliriiy, [nsifniny, chle-
ba, pecive, brambory, vepiové, bavizi, teleet, shopové, jebiéii maso, dribes,
Qvéttt, ryby, wzend mase, slaning, Klobdsy, tvaret, mdslo, sironbanba, ofe-
eby, forsted § zavarend ovoce, marinelddy, zlera, Liletues o vovnis hote-
wl, @ to fak fersevé ze zabwddhy, tak i exotické devdZend jake zoldiing zho-
iz Onen,
V HORNIM RAKOUSKL maji potckadlo. Ze pokud nepson
alespon jednou #a den na scole knedliky, zistane Zlovek hla-
dovi. Misend milovnici kned|ik navic cvrdi. 3¢ v pondéli se po
masité nedéli dobie hodi Svesthove knedliky, v drert mitze bie
houskovy knedlik s pelenim veprovim, stfeda je idedlnf den na
jareove knedlizky, ve Zrveeck knedliky se Skvarky a kysalvm ze-
lim, pitek je typicki den na krupicové knedliky, v soboru has-
podynd uvafi knedliky se slaninou a v nedéli bude pefend hovi-
i s bramborovim knedlikem.
TO BYLA KRATKA EXKURZE do minulosti knedliki, ale
nezapominejte, Ze pi jejich pifprave plati odnepaméni dodnes
nekolik zikladnich pravidel: Ne priprav kavskovyich hedlibi pott-
feane petivo 2 predeslibe dne, N pliprave bramborowick buedlibi potei-
Jeme mendnd branbory, berd se vafenim recsypali a dayi se dobie vozimad-
kat neba prolisovat.




o

SRAMBORY vafime vérdinou ve slupee. Ma pFipravu knedliki
nejsou vhodné klidici brambory, protofe obsahuji velké mno?-
stvt solaning, 2 ani mladé, nové brambory, Doporutuje se uva-
fir brambory ve slupee o den dfive. MNa hustotu tésta md vliv
stupefi uvafeni brambor. Uvafend brambary majf bir mékké,
ale ne PEP\';!frnE.

NA PRIPRAVU bramborového t8sta a jeho zahuiténi pouzi-
vime zefmeéna pieniénou mouku, bramborovy fkeob a vajidka,
Tésto vidy osolime. JestliZze neni piiméfeny pomér brambor
amouky, e tésto bud #idké 3 pfi vafeni se rozvati, nebo je cvrdé,
Frora by méla mouka vofic asi tierinu tésta. PR zdlouhavé pii-
pravé tésto ziidne, a to je divod, peot se nemiZe uchovivar. PF
délini knedlikd si musime uvddomic zdsadu, Ze suché knedli-
kové tésto tvarujeme suchfma rukama poprifenfma moukou
a vlhkeé knedlikové tésto rukama namolenfma do studené vo-
dy. Také knedliky 2 masa tvarujeme mokrima rukama. P vy-
krajovini tésta [2iei ji namidime do scudené vody, Tésto se pak
nebude lepic,

EYNUTE KNEDLIKY jE vhodnd E}H|-.-r:wm-:LL we suroving kie-
ré maji pokojovou teplotu. Kvasnice pied pouZicim rozmichime
v [Toice \'nd}' nebo vladntho mléka a teprye potom je vmichime
do pfedepsaného mnozsovi tekuting. Kdyz vyndavime kynuté
knedliky 2 vody, propichujeme je vidlizkou, aby nesplaskly a ne-
zmeniil se jejich objem. Pt vafeni knedliky obzas promichivi-
me vafedkou, aby se neslepily,

'\'ETE\?‘ ENEDLIKY klademe do vaffel asolent l.';_:v;:lj.' vrchni
isti dospod a pfiblizng v poloving doby vafeni je obririme.
Knedliky michime a obracime velmi opatrné, aby se nerozpad-
ly. Kdyi se knedliky ve vade rozpadaji, miZe ro mit nikelik pii-
éin. Bud jsine pouZili pfilif mnoho Enkutin];. miile mouky nebo
dali mensi pofet vajec (jestlize do tohoto druhu knedlika pac-
i), Kdy2 je césto moe mékké, ptidime vic mouky, nebo knedli-

ky tésné pied vafenim jefté obalime v prosité hladké mouce.
ABYCHOM 51 BYLT JISTI, Ze se ndm knedliky pfi vafeni
nerozpadnou, mitzeme je zabalic do alobalu potfenchy mis-
lem nebao olejemn. Tak knedliky nepfijdou piima do styku s vo-
dou a navic si zachovaji viechny chutk, protofe se nic nevyva-
i da vﬁd}'.

DOBA VARENT knedliki se v receptech uvidi jen orientaZné,
Vidy zivisi na jejich velikosci 2 na hustord pripraveného tésta,
Y Tyrolsku maji prislovi, ze dobfi byci 4 dobré knedliky vsri-
vaji sami. Tedy, kdys knedliky vyplavou na povech vody, jsou
wvatené. Je viak lepdi je pfed vyndanim jeied rak 2 22 3 minu-
Ty povafit.

PO CELOL DOBL se voda musi vafic jen jemné a pamalu, ni-
1:-:']}’ ne prudcc. Francoux maji pra [';Lkm'}"tu z]_'uﬁsub VAT I-cr;isn_y"
viraz mibote. Jakmile se voda vafi piilis prudee, prilijeme do ni
tolik studené vody, abychom zmirnili var, Prestar vafic se viak
voda nesmi. Pokud si nejsme délkou vafeni jisti, maZeme uvafic
jeden knedlik na zkoudku, Knedliky 7 vody vyndavime dérova-
nou nabiratkou, vafend dime akapar na sitho, smazené na ku-
.:h_g.'u"uilt}’: papir, keerd udsajczpi’fb}ftcfnf' tLEk. .

HNAPRIPRAVU OVOONYCH KHEDLIKL Pouiivéme pouze
ovoce pryociidni kvality, eaddji vord3 ne? mikké. MraZzend ovo-
ce obsahuje piilis mnohe cekuriny, a rak se ndm mohou knedli-
ky rozpadivac. Knedliky se mohou rozpadivac i tehdy. kdvi nenf
tisto dobfe uzaviend, nebo zastala ve 5]’\ojf|;|'| mouka.
KNEDLIEY PLNENE orocemn vatime r:n'pﬂkr}-‘t{", a jestlize
cheeme jejich chut je3té vilepdic, piidime do mirné vsolené vo-
dy vanilku, vanilinov{ cukr, popfipadt polévkovou 12ici tuzem-
ského rumu.

ZBYLE KNEDLIKY mézeme piisti den podivar ohfieé, na-
krdjené na plitky a palité ptepuicinim mdslem nebo osmaZend
s vajitkem, mohou bir slané 1 posypané pritkovim cukrem.

" téta kuchatee najdete dvi sif osmdesdl receptii na knedliky 7 cclébo svéta.

PH jepick pripravi Vam preg badné dspéchd, fantazie, inspirace a potédeni

jree o, ros § iste. Dobrow che't

Fladimir Tonrdik
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KNEDLICKY

DO POLEVKY

D0 CIRYCH MASONYCH vivard dévime jako vioz-

vlasové nebo silngjsi nudle, minglicky, Higky & jiné
Seuby téstovin, vajecny 2loutek, pirozky, noky a not

Krupicovy svitek, nejriiznési ziavitky & nastrou-
“anou kofenovou zelenimu. Do polévky méZeme dic
zittepku, ovesné vlocky, opecené a osmazené pecive
= chich, vajeenou sedlinu, kapini. rel, keoupy, éstovi-

sovou v, ale pouze fdcrove knedlicky dodaif hovesi
] F I e, I

polevee neopakovatelnon chut, Mazeme si pochurnat
na masavém vivaru s knedlicky masovimi, syrovy-
mi, k11u*;‘1[i&k}-' pEipravenymi z nejrizndisich obilnin,
na fricovanych houskovich knedlickich, & na knedlic-
kich s pifsadami, jaké nis napadnou. Knedlicky jsou
vynikajici vlozkou 1 do nejedzngjsich zeleninovich po-
léveki do polévek = ludeénin, ale i do polévek sladkych

-
— DVOENYC ['l.




cnrenky, e stronhanky,

¢ L3k meledd shadb papriby

sk majordnky, 112k

T Al - &
:1.' Crrneno j"l'|lir-e': f.'l-!TII'|'

LR 1e

furefek |[‘«.'l"\"-‘lll.' e ant, il

Polevfe

L
Ba vy,

¢, 10t g lenyit
fazelek, 2 miladé kedlebrry,

= :-'..""il'.'l'-. I et

paprika, sl

KNEDLICKY Z MICHANEHO MASA

v polévee se zeleninou. ..

ASO OCISTIME, opereme, osusi-

me papirovou utérkon, nakeijime na
Eansrk:.'. strojkem na maso umeleme, Lisi-
ky perrzelky opereme, osuiime a nasckime
nadrebna. Mleté maso smichime s vejcem,
nasckanou  petrielkou, prositou mouvkou
a strouhankou, mletou sladkou paprikou,
majordnkouw, mletym fernfm pepiem a solf.
Hmotu dime do misy a nechime pil hodiny

ma chladndm miscd u{l|."UEI"'.'.I.L.

OCISTIME MRKEV, brambory 1 mladé
celent fazolky, = Zervend anril‘.:r odscrani-
me semend a semenik, opereme, nakrijime
a4 didme vatic do zeleninovéhe vyvari. Mlok-
rimi rukiama tvarujeme 2 masové hmoty
knru.‘“l'ﬁk_r velké jako Pir'l_g‘[.‘-m'lgt_h':f micek,
vlodime do polévky & pomalu vafime asi
'Eﬁﬁ 18 minut. |.f.~l.k:.' ]‘l‘TI'i‘/.t"i.k:l' opereme, na-
sekime nadrebne a posypeme Jimi ]w.nlé'.[-m.

ENEDLIKY NA TISTC ZPUSGRI




SYROVE KNEDL{CKY.

LIOCISTIME, nasekifme nadrob-
nechame zesklovarée na rozpd-
masle. Eidam nakredjime na koseidky
* 5 parmezinem. Den stard pedi-
=zerdjime na kostky a smichime < crbali,
- i Lo - # S g

strochantm muskdrovim offtkem,
peprem. libedkem, moukou 4 soli,
rozilchime s milékem. nalijeme na pii-

. e 8 i e
1 ochucend kousk: pefiva. Hmorw
sromichinie, dime do misky, zakryje-

nechime @ pal hodiny odpodivat, TE-

BNEDLICEY Do FOLEY K

e

sto jeftd jednou promichame, nmkl'}"mn ri-
kama VYEviEime km‘dlffk}'. # nichi pomoci
vidlicky tvacujeme placky,
NAPANVIROZEHR ETEME mislo s olejem
a placigky ze viech stran osmaime dozlatova.
Dérovanou nabératkou vyndime i kuchyi-
sky papir, keer{ odsaje 11'1*?11}.'“:5:1:." ruk.
FODAVAME S HOVEZIM nebo jinfm ma-

SOVVIM vitvarem Pasypeme opranou, nascka-

nou paZitkou.

J’/zzcawipxy

1 T
.E-izrzl_-g -'.'l.".'rF<.|:' firdo ok [

Prng bl sien (eidi)

e
SO Mo ety
pariteginn, 2 veje,
A8 midta,

i -
1ortbeele, 2 {5 wnisda,
§ Lt weomky, 1 itk

] _-l||,., I o i
Rricreke deruglo Jepte,

1 E2idEka Do,
dpetka wasmanbaniho
Rt ofighi,

mididaa oles o Hageni,

svagedek patiky, il




Sheroet iy

2 b pater.
jehe roplikd
ki, 3V __|_-';',
o, | malan

g e
o byruficwele

ECIVO Z PREDESLEHO dne paked-

jime na Lostky, osolime 2 zalijemne vliZ-
nim mickem. Po pmeknuti r~_.'l.11.1f‘l~'..h11c. preby-
[oinoil rekurin. Salotku oloupeme. najcmno
nakedjime 2 gemazime nd pozehiacem misle.
|istky Pu:trio'.u a Fn}hku apereme, peusime,
nadrobno nasckame @ smichame $ pamosenym
pcflwm. Parithu nakrdjime nadrobno: FHove-
21 jiura operemd, suifme papirovau urerkou,
odblanime a noZem nazkrabime. Jare smiclia-
me s veeem, bramboroyim nebo kukufiEnim
ik robem, 111.1]nr.i11'|;nu a1 milerim pilem pepient.
Hmotu dobic prnmich-.im'.- a vyuvofime 7 i
o b pedlidhkd.
QSOLENOU Viopt Pi"iu'i:c]rn-.c Jo varu, vlo-

sime do ni knedlicky a T 25 minut pomalu

ma e s vatime. \'ynd;w.‘nuc dérovanou
pabdradkou 4 nechame na sicku akapat. jﬂn'm'é
kﬂu:dli}'&} razdelime na ralifea p?\:lli-:nw yrou-
cim masovim '-'j."x'u ren

}.M'Rovﬂ ENEDLICKY mbzeme vafit cake
piimo v pnl{-wr. Polévka tak dostane zvlased
piijemnot. Latenénou prichut. Polévku s jat-
'.-:'-1'1..’-'111'1 knedlighy pakonec posypeme Gy EaL

nasckanou p.a?.irkuu :




MASOVE KNEDLICKY

s parmezdnem a makarony, ..

| l OWEZI MASCG ofistime, operene, ost-
dime papirovou utérkou, n;akr;ijt’me E
~tv o umeleme na masovém -:l:miku. Chléh

5 _T:‘i'l.' namaodcime CII.'J I'I'I|n:‘.|{;?| il '|_‘|I;J Zl11ékl]LL—

ackime piebytednou cekurinu. Liscky

* opereme, osusime a najemno nakri-
Sleré mase smichidme s chlebem namoée-

= v mléce, vejcem, utfenym strouzkem fes-
parmezinem, mletym Zernfm pepfem
-::'-.'~-..-J'|.'||1:|."m |‘nu§|~1;imv§'m offikem. Soli-

T en opdtrng, protoge parmezin je doscaced-
LARONY NALAMEME a uvafime v oso-

== vodl s rroikou oleje. Scedime, |.'.‘I'ﬂ'|.‘ll.‘if.ht1£t-
e studenou vodou a nechame nk:qmt. Pazitky

Teme i n.1k|‘ﬁji:ric mdjemna, Silny masovy

IERY DO PDLENRY

'-'}I;".':'lr 'L'I"-"L'ih.'l'.l'lL' dU VAL, mUl"i.l':l:'l'l'l:'l I:L,l]i:'tl'l.'l.:l T':l"
rvofime malé knedlicky, vlozime je do polévky
i vaime © 7 a2 & minur

POLEVKLU PODAVAME s knedlizky, uvafe-
nymi makarony a pazitkou. Podle churi jestd

E‘l 05 '|."|"'l.‘.l‘|‘| ¢ nastrodl |'l.'-l]'.|'|'l'|'|'| |:‘l:'l FMEeZanem.

A3,

Swoaviny

z2yog bowzite nrisn,
2 I'?'-'r_ldf.lx'l'l_'ll filita ehivha
t-dl mléka, 1 viejer,
t vl frsckn
2 L3iee parmezing
t =ik mlercto dermndbo
pifide dpethn mastrontandto
maihiaeniba afifty

svigréek pereseliy, ol

Poltvke

1 L siinéte masavdta vivan,
FEHO0 IR, NS
it pogypdri, svagedel

paziky




ZELNE KNEDLICKY. .

opereme, n.:k:'.Ija'mu VODU O50LIME 2 uvedeme do v

nechime odstit  rfma rukama tvarujeme knedlicky, |

Weednou tivu, Zeli  Zime do vody a pomalu vafime as; 523

, (OEE MY

Smmliiceu e minut. Dérovanou nabérackoy knedlitky vyn- :

" SiSsiemsws. phiddme prositou maceso-  dime anechdime na sftky okapat. ' OB ] |
S swethn . sastrouhany muskitovy ofisek, PODAVAME S BORSCEM nebo zeleninovoy ' i |
- EET, ) a dobfe propracujeme, E:uniﬁl-'kuu, T

i wime do misy, prikryjeme a ddme

U 30 micer do chladnicky.

? KNEDLICKY Z CERVENE REPY

8 Vo masovém vyvary. .,

e S UCHY BILY CHLEB bex kiirky jemne  STAVU A NUDLICKY Fepy uvedeme do |
: nastrouhidme 4 prosejeme. ﬁ.rpu olou- varu. £ pipravené hmoty tvarujeme mokrfna |
peme a omyjeme. Asi tfetinu nastroubdme  rukama knedlizky velké jako svestky, vlozime |
na strohadle a zbytek nakidjime na nudlicky,  je do fepné Stivy a vafime asi 4 15 minue. |
Jemné ustrouhanoy fepu smichame se strouy- DLEROVANOU NABERACKOU vybereme

hankou a spolu s mislem, moukou, zloutky, kousky fepy i knedlitky a vio3ime je do vatici- |
mletym pepfem a solf vypracujeme na hlad-  ho masového vivaru. PaZitku opereme, nakri-
kou hmotu, jime a piidime do palévky. |

KNEDLICKY Z OVESNYCH VLCCEK.

I \SLOUSLEHA J"-.-1me‘.jc-:n1. ijd;inw vrouc] }m[é'.'k].' A na mirném ohnt vaffme ag

ovesné vlotky a siil. Pridime tolik mlg- & 5 42 6 minur. J’a-mm:-fky |
[i} ﬁrr'mul'l.m[i]r'. aby vaniklo huseé céseo. ENEDLICKY Z OVESNYCH vledek jsou 2 |
somichdme, résto.dime do misy, piikeyjeme s vhodnou vioskau do polévky ¢ zelentho hriz 2
. : Jip i : ] S s tine g oveanyied vlafek, |
“me na B 30 minue na chladné misto, ku nebo zelenyich fazalek o hodi se i do jinvch t dl veltha, ¢ vejee
FENMA LZTCEAMI mamodenymi do stu-  druhi zeleninovyich polévek. : 2 {see mdla, 3 iice |
ody tarijeme knwd“fk}'. vlozime je do 2 stranbanky, «il |

LIGKEY DO pOLEVEY




|
R‘mr'fffl1’RD1‘I_..»"'~L']“[\[_'.\H-'..wr-_‘r.ilnu;.mzl-
| Fme v dvojndsabném mnozstvi vody
a nechidme n':.'chhdnuur. Mrkev, celer, perezel
| a par ofistime, opereme a nakrdjime nadrob-
na. Zeleninu vlozime do osolené vady a uvafi-
me domékka.
l HOVEZ] MASQ odblanime, opereme, osu-
| anng bevizibe mas, Sime papirovou utérkou, nakrdjime na kostky

oz el o ovge,

a najemno umeleme na masovém strojku. Mle-

La feridhe pepTe,

Al

KNEDLICKY Z HOVEZIHO MASA

v zeleninové polévee. ..

té maso smichdme s uvafenou rzi, ve
mlervm Eernym pepiem d ]'u::cllc potieby
Feme JeSLE piisolit.

MOKRYMA RUKAMA -.-:,-r'r.n'ujumi:

kulizky, vioZime do vafici pelévky a na
ném ohni vadime asi £ 6 az § minut, 1
zelend '|‘!l.'l'.'l'il.'”{:.' opereme a nasckime na
na, Nakonee do ]_m|-.;1.'k_~_.' ]“:-ﬁmfc]rﬁru-.-* |

Il:nrl.wr|;1k a nasckanou ]wtrif] ku.

EREDL IRy N TLSlo 2r0



KNEDLICKY ZE SKOPOVEHO MASA

p Im:rskf/ pm"f’wf, y

Z UTE FAZOLE den piedem opereme

salijemie studenon vodow, [)mh}'- den

vEla |'||.‘C|'|.'Er|'lt‘jj i{l}jn‘i |‘|Lu1i!1:.' namo-

studend vadé, Asi Eovrtinu riZe pou-

masovich knedlickd.

WE KOSTI opereme, zalijeme seude-

don, }*l"ECLin namadent fazole, ]u':m;a]u

1 @'{j dvd |'|nc|in:'.'. Uvafené kosti vin-

Liscky Pl‘triv]v opereme o nasekiame.

= cocreme a také majemino nasekame. Ci-

speme, nastrouhime na struhadle, ipe-

ofisime, dikladns QoeTeme ]md

dou, nakeajime na lmuﬁk:-' A § proce-

w7 mlerym fernym pepfem, zelenou

a koprem vlozime do polévky. Oso-
2 asi B il ]'u:'sﬂ]in:.' pavaFime.

Ky 0 PMOLEY KN

bl\@l’t_'!"a[- MASO odblanime, opereme, ostl-
$ime kuchyfiskou papirovou utérkou, nakri-
Jime ma ]{UF\-TL{:‘.' a strojkem na maso dvakric
najemno umeleme, Cibuli n|t‘+l.|p¢|‘|‘u.' A NASCron-
hiame na steuhadle, Maso dikladne promichi-
me s¢ zb}'rkx’m rvze, nastrouhanou cibuli. cic-
rdnovou kdrou, kurkemou a soll. ¥ masove
h mory tvarujeme mﬂF:r_'_."m;! rukama knedlicky

velké jako tfedné, viodime do vroucd po!é'r'[c'.'

A ast ﬁ:ﬁ ctvrt hodiny vafime.

Swroviny

250ig skepaviba s,
teitmle, 1o
¢ LEIEka nasteonband biey
obrmicky necdetfanibo

citrénn, 1 ik

'En'll'.'-!l."i‘l'.. il

Palevta

tara s shopovdrk kost,
raag Hueh fazeli,
raacsg dlenbozennd riZe,
2esceg Epeaine, 2 cibile,
¢ LE Sk mlerdbe Fernito
PP, szl zolend
peerdelby, wraly svazedel

kapirn; sl



Sweoviny

t5e bavdafeh jater,
i banshin icho rofilik,

g Madke mowky,

torabale, 1 sreonded feancher,

Foveier, 3 {Eiee streubanky,
s i .
2 13ice nusekans gelent

I {2k

r'lfn'.l'.\

mraporanky, dpetha mleidke
dernita pepie, svazedel
paitky, strombanki e

mhRioT, {I.I.;'_II' na snaged,

sitl

e b HadiEial

OBALOVANE JATROVE KNEDLICKY...

ECIVO Z PREDESLEHO dne nakriji-
me na kostky, zalijeme vodou a T po
chvili, kdy# zmikne, piebyresnou tekucinu vy-

madkime. Listky zelené peteZelky

Yy Opereme,
asulime 1 nasckime najemno. Hovéad jacra od-
blanime, opereme, osLiime ]{;:..‘h}'ﬁmknu papi-
rovou utérkou, nakrdfime a smichime s namo-
éenym peliven. Umeleme strojkem na maso
nebo rozmixujeme. Cibuli oloupeme o najem-
no nakedjime. Na P[nu-i rozchiejeme oley, na-
krijenou cibiulku na ndm osmazime, odscavime
7 ohnd o nechime \'}'C]1|;LL‘|11E‘.ILII.. Cesnek olou-
peme, rozetfeme s soli a smichime s |1rt.1.‘;:i-
tou serowthankou, vejeem, majordnkou, mlecym
Zernym peptem, sali a Pulm'ifknu nasckand ze-

lené pecrzelky, Dime do misky, zakryjeme a asi

na @ pal hodiny uloZime na chladné mi
NA HLUBOKY TALIR dime prosatou lal
Lou mouku a dikladng I Pmn‘ll’{'|‘litl‘lx‘ ST
glehanymi vejei. Na druby alif dime by
Eﬂ'ﬂﬁ:’lu" strou h:u:k:-.'. l‘lnkr:."n'l.} rukama tvars
me z edpofaté hmoty mensi knedlizky. naj
Eme je do mouky s vejeem a nakonee je ob
mie ve strouhance.

VE FRITEZE NEBO hlubsim hrnku rozp
me ole), Knedlithy v ném smazime dozlat
A%t ii'ﬁ:ﬁ + minuey, -.-:,‘nff:inw dérovanou nabé
kou o dime na kua.'h}'ﬁskf papir, krrrj." od
pieby :minj." 1L|?k. .

USMAZEMNE KNEDLICKY vlozime do b
siho vivarn a pasypeme np]ic]nmmu a nas

1oL ]}.!;;]E[{Ull-

ENEDRLIEY Mo Llsic 2pisc

. —__I



KNEDLICKY Z VEPROVEHO MASA

TEYPETRZELEY opereme, osuiime

o nasckime. Maso ofistime,

3ime ;:url‘nj. nskou P;lpfrm-'ml urdr-
me na kostky a najemne umeleme
etrzelovou nat smichi-
vepfovym mascm, vejcent, smie-
s strovhankouw. Dochurime

p».“p‘ﬁ-_'m. tI:’I:’rll‘U'I.I|1.In_1."1'|1 LS -
fiikem oo osolime. Dokonale pro-

hmoty vvrvofime :lmkr}"nm i

ckvvelké jako pingpongovy mifek.

VODU OSOLIME a ivedeme do vitrw, Vlozi-
me do ni l:m-‘d“ﬁk}'. na mirném ohni vafime
€4 10 minut. Dérovanou nabératkou jé vyn-
ditme a nechime okapat. V druhé osolené vads
uwvafime domici nudle s kapkou oleje, aby se
neslepily a proplichneme studenowu vodou.

NA TALIRE rozdélime vepfove knedlizgky
i nudle a zalijeme hovézi polévkou. Na zdvér ji

]"Il'flﬁ:."l_!l..‘]‘.llf“ D|."'I'-=!]]Ull ! 'I'I.I‘\':"l{.'l'l'll'_'lLI |'}.12[L|\1(!l].

Sw2e oz

2 L stroweaaniy,

PR T S "
P, speiRe Rgtrogandhe

ey
svazedck pailhy




MACESOVE KNEDLICKY I...

= W

rozlimeme na  litky a vloZime je do vrouci slepici nebo hove-

: mamodime:do 1.'n1:|;'. Po =i ]_m]ﬁrkj.'. Pf‘ik]'}f[l_‘ vatime na mirném ohini asi

seoseseme. Macesovou moudky

el ST _y

- = husim sadlem: mle-
i Zbvie macesy rozlime-

T 15 minur,

1 'r‘EuL'-riu.'Enuu fe-

waaw'ﬁzy

¥ Jl'."..irjg.I marese, 4 v,
2 5w biasibo sddle,
Spetba mileribe drendbe
pepfe, sul

DRAZDANSKE KNEDLICKY DO POLEVKY...

l\ ,.i'l LEKO OH F{[-;]]i,\-[ E. osolime, dachu-
time m 11:[_1."111 cerndm pepfem 4 nasiro-

uhangm muskitovym ofizkem. Do mléka péi-
sypeme prosicou maukua za stiléhe miching
vifime, dokud s¢ hmota nezaéne adlepovat
ode dni hroce, Odstavime » ahiné, nechime
1'}'u‘]1l:h‘f:‘:uut 4 do tésea vmichime rozilehand
vejee.

OSCLENOL! vodu uvedeme do varu, Pomous-

nényma rukama tvarujeme z tésea nmevelkd
xnedlithy, vlozime je do vody a pomaly vafi-
me 'flﬂﬁ G a2 & minut, dokud nc1.':~'5‘||.l‘.'q'n.1 na pa-
vrch.

DEROVANQU NABERACKOU je vindime
i~ '-'ﬂd}'. nechime na sitku -::uk;L]:!al:.
DRAZDANSKL knedlicky poddvime s maso-
vim vivarem posvpanim nasekanou Pﬂ;’cirkuu
nebo na Rck;m}"lnj lfstl;}' cersového libecku,

KRUPICOVE KNEDLICKY...

@ & az 10 minut a hned méZeme pnc[;ivﬂt.

#UPICT PROSEJEME & v misce umichi-
Da [{rupicm’}.‘-‘rl‘l knedlicky mizeme Fﬁdﬂt [ M-

7o 5 vajickem, maslem, mlékem a trod- fﬁmmﬁ
Prikeyjeme utérkou a nechime @ 20 sekanouw petrzelku nebo nasekanou ferstvou
e P;;ii[ku.
CVYVAR wvedeme do vary, 1izkou

mou do studend 'mn:iy' l.'}'kmjujumc zhmo-

302 krupice, | oviee,

1 L¥iee misla, 3 [Zice

el 7kt a vlpzime je do ]JDLE'L-']{:.'. Nafime wlika, sl

EY DO BQLEVEY




MANDLOVE KNEDLICKY /
-
Z LOUTEY ODDELIME od bilkd. Man-  Osmazime dozlatova, dérovanou nabdradkou ;;
S spafime vatici vodou, ochladime, 1.'1.'|11:L5.|1'|P a pnhﬁfme na kuchi_.-]“]:.k)." papir, kre- _.*
ke 2 n.:..-[muh;irhn_ na jemném struhadle. rf odsaje pie 1'.:1. teény tuk.
B mmachime rozilehané ’F]Dul’kv hﬂkv osolime  MANDLOV L. KENEDLICKY Pnd wvime pii :j
masichime z nich tuhy snih. Tm opatend vmi-  slavnostnich prileZitostech s Zirfm dribe#im ‘F
e S0 :‘:1.1:1:“1 e zlu::nur.kj,r. nebo hovézim vivarem. j{
IWENLL LZICEMI namoéenymi do studené f
wmttr —=2rujeme 2 hmoty knedliZky a vloZime Je r/ 2oog mandli, 3 veger,
B merrilencho GlEJr_‘ na pinvi nebo ve Iriccze % alef na swadonr, sil

KNEDLICKY Z TMAVEHO CHLEBA...

2

, : 7 T‘\,i AVY CHLEB z piedchoziho dne na-

J"ﬁ"gﬁfﬂf % krdjime na menii kostky. Pér ofistime,

l:f ﬂ"“F'”“? DSUMl'.IlL‘ ].'IL!' 'L'].l-.'!l..l. roziizneme, na-

7 krijime na LnusL} a T\ndtmme 1 mzp.ﬂemm

j/, ul:ji. Lfstk}' }ml:r"m:l:: opereme, osuiime a nase-

; kime. Mislo uilehime s vejci, pFidﬁmc nakrije-

rf ny por, mh:l:]:' cerny pepk, prositou strouhanku,

7 osolime a dikladng promichime s kostkami

4 emaveho chleba.

= maveba chlcha, =
saceu, 7 13 wnisla, ;f
= 1 e masekand 2
s woerflby, 1 S olife, %
“r mlircho pepiy,
saspivk patithy, 2

KNEDLICKY Z ODPALOVANEHO TESTA... /

serenibanhy, siil

QSOLENOU VODLU uvedeme do varu, mok-
rima rukama tvarujeme kuudlifk}', vlozime
je do vody a pomalu vafime asi @} 12 minur
Dérovanou nabéradkou knedli¢hy \':.fnd;i e
a nechdme na sitku okapar,

PODAVAME S LIBOVOLNYM masav vm vi-
varci, kt{'“‘u 'PD}:'- P{'IT'I LIMVTOW A n.!km]utmu

p.‘iiilkm] .

\ I ASLO, SUL a nastrouhand muskdtovy
L."l]hl..i\ \{ Hiasls dU 1]1].'.. 'l-r LI.'I-LL"LI'I'IC LI[} Vel

e phidime prositou mouky 3 michime, po-

fr <2 hmora nezaéne odlepovar ode dna hrnee.

Mizobu odstavime z ohné, nechime vychlad-

mre = do hnmr}-' vmichime 1-'aii{"'.£:n.

= OLENOUNVODLU ]'.nﬁ'*.-'r.drn'ltt davaru. Divé-

oo (Fcemu namedenymi do studenéd vody ova-
} )

PoLEVEY

i LICKY 12O

rujeme [-:ncn‘]]ffkj.u vlozime je do md:f a pm‘lmlu
vatfme asi ﬁ 5 muinut, Dérovanou naberaikou
je vyndime a nechime na sftku okapat.

ENEDLICKY Z ODPALOVANEHO tista
jsou vhodnou piilohou do libovalné zelenino-
vé Polévk:.-‘ nebo do jarni pulérk}f ze zelenéhn

hragk.

W

Swecoviny

stg mouky,
1 ovejee, 1 Eziee midsla,
petkar narstronbandbo

mudkdtondto of iy, ol

16T b,



Sweaviny

2oy ke jater,
i hosita webe roblil

; Jord Ty
g miiela i
sOg naisa |5 L,

1 vejee, 2 Ve nasekand

zelend perrzelly, 1 [2idka

iijariaky, t 1fidka

vemedia, - 158k oregana,

strenbanbe it cbalovdnl

svazriek padihy, sl

fe, 2 sivondhy deoncher,

ipetka mieiéba ferniho pepie,

KNEDLICKY Z KRUTICH JATER
s bylinkami. ..

Pi;(‘:n*o 7 MINULEHO dne nakrijime,
namaéime do 1.'m‘!:.' 1 po emnéknuri ].1?('11:.'—
tefnou tekutinn vymadkdme. Kreded jdrra ope-
reme, nakrdjime na kascky, smichime s namo-
genvm pedivern. Maso umeleme Sll'Ujlit'i‘-l it
maso nebo rozmixujeme. Cibuli a Zesnek olou-
peme, cibuli nakrijime nadrabno, fesnek ro-
verfeme se sali. l,ff:[!-:_l. pn’:Lrh‘.h‘ opereme, osu-
dme a najemno nasekime. Cibuli nechime
na misle zesklovater. Rdyz hmota trochu vy-
chiladne, |'|1"'Ec|‘im:: stroulunku, Sesnck, pelrie-
lovou nat, vejee, majorinku, tymidn, Oreging
a zamichime. Hmora nesmi |‘l:f'l: turhi, proto
piidivame jen colik strouhanky, aby bylo tésto
stfednd husté. Nakonee dochutime mlerym

Sernyim |_'~:_-|_‘-E._-m. '|:||'n|n|'-:|'|ﬁnw._ dime do nu's}'_.

zakryjeme a nechdme ast hodinu odpod
chladném misté.

DSOLEMOL VoD |_~..|”'i~.-cc|ﬁ|u-: do
mokrima rukama tvarujeme menii ki
|-L_~_.', vlozime je do md_i' a pom;llu varime
15 minut. Dérovanous nabéradkou kne
vyndame a dime do [:u.:]u.'*\'k}'. PL‘LH}';:Icmi
nou a nasckanou Puf:ilkuu.
PODAVAME S POLEVKOU 2 kriitic
ti nebo s hovizim vivarem.

KDYZ MAME VIC hostéi, mézeme
z krduich jarer namazar i na plicky ter
krijené bagery, plicky slepime a v hork:
ji J¢ # obou stran osmazime dozlatova,

vime zalité ]'u::h{‘.'knu.

ENEDLIKEY Na Tisic #pL

s e e—— ]



#
i

S STEBNI POLEVKA ZE SEVERNIHO NEMECKA

s hrn ffﬁwjm kuedlickem,

=
\ 3 nocatky nnpmn této slavnoseni
solevky s pnpmwmc hrnicko-

B lEtlEsrk = vajec, Troubu Prtf[t}lff_]i.ﬂ'lf_‘
e Mlcko udlehdme s vejei, trofkou
= o ki a T'l.’tSI::'mth;InJFm mui-
B eitkem. Hrnedek VymaZeme mi-
it ¢ do néj vajeinou smés. Vio-
S e meectw a ve vodai lizni nechime asi
E‘ 20 memes. Vynddme, knedligek '.'1I!'k|0]}1'—
B smeerns nakrdjime na centimetrovi ko-
=

=L NEBRO housku namodime do vo-
s v TE Enued "-'Ii'iuafkjnil: Pftbj.'l.'nt']'lr.uu
=1 pfové maso oéistine, opereme,
Silese sapirovou uedrkou, nakedjime na
Bl = = masovém strojku najenine umele-

Do POLEVEY

me. Mleté maso smichime s namolentm pe-
Elvem, vecem, mluL}"m ]Jﬂ}'*m pepfem a pso-
lime. Z |11nﬂ[:.' vyTvaiime Jnukrfnu rukama
knedlizky (o praméru asi 1,5 cmj, slepiél vi-
var uvedeme do varu, vlozime knedlitky a po-
malu asi '@ Ty minut varime.

CHREST OLOUPEME seshora dold, dolni
dfevnatou dast ulomime, chfest nakrdjime na
[ az 2cm silng km[sk}a np]:ifhnen‘m A v o0so-
lené vode vafime ﬁ 12 az 15 minuc.
CHREST VLOZIME do 'ilr:pifi]m vivary
s uvatenvmi m‘v\m',ml kmdlicky a platkv
henedkavého Ln-_dltﬁku Zelenou p;tr;:]Lu
opereme, listky najemno nasckime a pridi-
me do palévky.

Ji'«/

FO0g 1'r||‘.':‘c1'r'.",\1 iu’rr.ﬂ:a, 1 bossha
webo voblik, ¢ vepee,
1 Lzicka midewebo biliheo pepii

= P
fFoneckavy
Anedlicek
ovijee, ¢ dl nildba, 12
misla, v 13icka beysialowdhe

ruckrn, ipeeke wastrontandts

srinthidiovct of il

Polévka

2§ frrstvibe chiestu,
P e nasekand petrdelly,
r L atepediko vyvarn, milf




Bl

'

KNEDLICKY S MLETYM MASEM A SLANINOU.

fmzmw@y ; V LPROVLE MASO otistime; opereme,  lené vody a T eover hodiny vaifme. Pak je

| osusime papirovou urérkow, nakrijime  rovanou naberatkou prendime do horks
it |~:+_~5Ek:r a najemno umeleme na masovém masového vivaro.

| strajku, Cibuli oloupeme a nakeijime najem- POLEVKU POSYPEME zbvtkem nasck,
no, uzenou slaninu nakedjfme na malé kostie-  zelené perrzelky.

ky, Petrze lové listky opereme, osufime i nase-
kime. Pefivo z predeilého dne n: tkedjime na
| - kostky a zalijeme mlékem s rozilehanim vey-
st Dibovibe vepiovébo cem. Na panvi rozehfejeme mislo a podusi-
s, 2 robliky '”':r'*' bawsky me cibulku, peidime nakrdjenou slaninu a asi
§e2 ["'1:"I':'IJ" r'l'z"l.”!"" lljn]uri'nu Fl‘lril."]_(_'l'n'i_: nate. DI.'I .‘-'uTi'I'n'h'l'll.‘ A l.‘l]'IJ'l':“"
-;U'F_I'.m'l" 3 Rt 1 riechime crochu vychladnour, Piidime pe-

v flwlika, ¢ vejee, ¢ eibuli !

e Zivo, mleré maso, mouku. pepi, tymidn 4 sil
L HRY,

sy, 1 {ickn uilerého avyprac L1|u11|_ hustou, pevnou hmotu,
bilika pepie, svazelih zelens "'.IL"!H{\ A RURKAMA vvivofime sl (Ficen-
piirdethy, st tunerrove knedligky, vloZime je do vrouci oso-

ENEDTEEY A TisEC Z2r0sg
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SLANINOVE KNEDLICKY

z jemnié krupice. ..

"'\' JLENEMLERO ahiejeme, pfid:in‘lc dy a |_‘-U|11;IFLI ast f{”ﬁ COVIT ]md:in:- vafime, Déro-
k_. zoun hrubou mouku. Za seilého vanou nabérnckou vyjmeme, nechime ndk.!p.ll
i sime, dokud se hustd hmora ne- a ]}odﬁxﬁnms|m1'k1_."'m vivarem posypantm opra-

i secovat od dnid hroce, Odstavime now a nakrijenou 1“"‘21.'-""{-‘“-

2 2 nechime vychladnour. 2 bilé-
i =z odtizneme kirku a chléb nakedjime
i Eocrky, N3 p;im'i rozehfejeme muis-

e na nem uzenou slaning nakri-
sricky. Pridime nakrijeny chléb
T0 zlarova. Do mmlk}' s milétkem
Plourek. = bilku uilehime ulh:f'

iisad vypracujeme tEsto, di-

sv. phikrvjeme o nechime 3 ]:Iﬁ|

dpodivat.

MA RURAMA vyevarujeme # himoty

- T 1 I By 7 . - J % 5 .
~=cltka, viezime ¢ do vrouel osolend vo-

Y D@ FOLEVEY

gﬂz-m-m;&'y

.l
18 Danléka, 2 L2iee tidsl,

tefer, svagedek palitky, sl




BRAMBOROVE KNEDLICKY

se slaninou. ..

LS NV

EREME, uvifime, ochla- MOKRYMA RUEKAMA CVArUjeme # [Esta

mendi knedlicky, kreré vlozime do vroudd pa-
|E\'kj.-‘, vatime ﬁﬁ G a7 8 minue a hned pud;i~

J’mm'ﬁy
LX 1_'-\'-_~'ILI. I‘]Dlirlr."l'l'lf ok ]L"QL'I_'

nebo prolisujeme. Uzenou
.

B malraEe e kostifky, na panvi vyikva-  vime
_ : St fei 3 brambory, §0p fgend
el X Od K0STRY 1|~3..‘-"i|'|l.'l'.li.' FIE'EI'LTL
- shittiny, 10,0 misds,
smichame prolisovand brambory.

I stardi beusha archa otk

|- 1r1r|?.-.\.‘|l.'t‘:11 hrabou ma- 2l e brocté

maatky, sif

> KNEDLICKY V BAREVNE FAZOLOVE POLEVCE..

D EN PREDEM |‘.1'ﬁp|.'|~:|mcmc riznoba-
revad lazole a /:-1||'jcm|_- j¢ studenou vo-

dou. Prorastly veprovy biidek opereme, nakri-
jime ma Lmrkt a spolu se scezenymi fazolemi
al 1|'|.F|'I:'r|\1.'5'~"|:|'|‘|:l|'|‘||. ﬂT'l'l:I'['!rn'l[ .‘l‘.‘E‘ﬁfl’{ﬂﬂH li'l.ﬂ]’_

me v masovém vivare, Polévko dochutime cu-

jeme tuhé tésto, Pomoudnénima rukama vy-
rvarujeme mensi knedlicky, vlozime | e do vro-
uci }‘u“1|f'-'|:-:_1.' a asi E@ 10 munue je povafime.

OLOUPEME BRAMBORY, nakrijime je na
kostky a dime varic do osolené vodv. Vodu see-

dime, brambary dime na ralize a zalijeme fazao-

krem, octem i a2 nakonee osolime. lovou polévkau s knedlicky. Polévku posvpeme
< ZATIMCO SE POLEVEKA vafi, prosejeme  nakrdjenou fefichou.

mouku, |_'~f'i|:li|uf: mléka, vejoee a sl a Vypracu-

KUKURICNE KNEDLICKY S BRYNZOU. ..

B “MBORY oloupeme a uvafime v ma-
= mmnozsevi osolené vody, vodu S]ijEl'l'n:

me nevelké knedlicky, vlozime do osolend vrou-

ci vody a vafime asi T § a2 10 minur, Dévova- J’wmm-?zy
sambary rezmatkime. Do brambor  nou nabérazkou knedlitky vyndime a nechime
vz s kukufignou moukou a di- na sitko qu]-. 1L,
~opracujeme. Knedlitky nemusime so-  PODAVAMLE SE ZELENINOVOU polévkou 2boabibitibet monks
sode brvnza bvd dost sland. neho |_*~u1u. kou ze zelenvch fazolek. 160 g brambor, |

CNENYMA RUKAMA vyIvaruje-

2 bevnsy maska, il

DD POLEVEY
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Swrovery

reacng voblfbd webo fowseh,

g ngowe stanoy, 2 e

wnisla, ¢ ocibule, 2 vifiee,
16 i, ¢ {2
nitsckand I|-‘r|'I'_"\.'I'._'-l'.-" Hitte,
2 et jemnd krupise,
v dEiee Mladh maaky,
1 zicka majoninky,
¢ 2k miletéhe
bilfba pepie, ipetha
nastratbaniko

niedbdtovcko offih,

alip s dend, siil

SMAZENE SLANINOVE KNEDLICKY...

V|-,]l:_'.|-; ROZSLEHAME s mickem, pi-
michime jemnou krupiei a nechime @
pil hadiny odpodivar, Cibuli oloupenie, nakri-
jime najemno 3 slaninu nakedjime na knﬁliﬁk}'.
Cibuli a slanine osmaZime na trofce misla
Listky pecrzelky opereme, osufime a nase-
kime. Stark pecivo nakrijime na malé kosc-
kjr. smichdme s hladkou moukou, peerzelkou,
majorinkou, mletym bilim pepfem, nastrou-
|'|:1t1_1."m tmu"u']{:il.'m'}"m ofiskem 2 osolime. Pii-
dime cibuli se slaninou, jemnou I;:'upicfs vej-
ci, dikladné propracujeme, hmoru dime do
misy, Pfik:'}'jq’uw 2 nechame .t]r.‘;]‘mﬁ r@ Fﬁ.]
|mdi|1_~.' -.'.rcf[.‘lui‘f'f;u na chlidném misee,

VE FRITEZE nebo na |:-;in'-'i x.1|1h‘j0nu‘ olej,

mokrvma rukama vvrea rupeme malé knedlicky

a osmazime je dozlatova. DéErovanon nabiral
ko km‘d]l’ﬂ:_‘. l‘j.'nrr;iﬂ‘u‘ 1 kuch}'ﬁﬁh}" papi
ktery odsaje p‘fu:]:-:.'l:rfn:f' Eul}.

PODRAVAME 5 MASOVY M vivarem a pe

.\'1.']_h‘l'|‘||.' ]":"Tr}.-;"”»‘.UL[ l'lt‘l‘ln ti.]au]{'.1|]|.j|_| lu}_iq k:_‘};

ENERLIKY N& TIS[c Zo0sopn

)
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KNEDLICKY V ZABIJACKOVE POLEVCE...

C BULT A CESNEK oloupeme, cibulina- 2 obalime je pripravenym durynskim téstem. - &!/Zﬂ?«ﬂ{/fzj{
me na veliee drobné kosticky a fes- Knedlithy vlozime do vrouciho masového vy-
ne se sali. varu a pomalu vatfime ast ﬁ 20 minur. Do
JPEREME, osusime papirovou ucér-  palévky pfidime na kolegka nakrijenou klo-
nz e rd|ime na ku:.u:-:rk].' 1 na masovém stro]-  basku, nakeijenou jdrrovon pastiku a nakeije-

nno umeleme: K masu piidime mle-  nf vymagkang obsah jelitka. Jeste chyili po-

— wepf g smichime s cibulf a Eesnckem, vafime s m.tj:'.nr:irl[-;nu. |!.-|'|1E;1nrn-| i Puc[lc churi
wrmeay tvarujeme kulizhy velké jako cfednd prisolime.

¥ i
200G Sl N drrevitekd

knedfiby {ste 181,

P maseviko vyvary,
P f5idha maordnky,
¢ FEidha romddng,

t 1208k mlerdio derdho

fepints, siil

RY DL POLEY RS




KOREJSKE KNEDLICKY

v Masove pofc”vrr:. 7

H ] OVEZI MASD OPEREME, asusi-

s papirovou utérkou, nakrdjime na

n1 masovém strojku dvakedt ume-

iemno, Cesnek ofistime a utfeme

. Mleré mase smichime s fesnekem,
= cou, sezamovim olejem, QPrAnoU, osu-
= 2 nasekanou paZitkou a mlerfm &er-
B epiem, I‘x'Inkl'}"nr.l rukama VyLVATL -
= encdlicky velké jako tfednt a na aleji je
=srime dozlatova, Drovancu nabérmis
..... lime na Lurht n-,L1. ]\1]'“1, Lun od-

Febvredny tuk. L]n7|1m je na u.p[v

dokud neuvatime ]:1:1|;'.L:.:
LIME Z2LOUTEK bilek o La!d'l

smichime s moukou a trotkou :~u|:.

testicho osmagime na oleji zvlisd Jia-

[CEY DO POLEVEY

ki ]‘m[ni‘fnku a nakrijime na silngpsi nudle.
Ljﬂﬂﬁ1'lll..‘ill..1[_‘|ﬂt‘(.‘ﬂ1l.‘t pdr,n;lkl'ﬁjinh" hona ko-
letka . opereme pazitku a nadrobno nakrdji-
me. Cesnek u[uu}?muc a rozetfeme. Do veo-
uctho vivaru vlezime por, éesnek, knjru:n:il:‘_."
pepr a povarime. Druhé vejee rozmichime
a zavatime do pn[["».'k:.'. MNakonee vloime do
l‘lolérkj' usmazend masove l;m_-cllffkj.', nuad-
le & csmareného réseika a opranou nakei-
Jenou 1‘I;12Elk11.

33.

c@zmﬁrf}@r

'
00 = l'f"'l':"l' SR \-! Ve HCRO IRES

: |
7 by, b savadek desneku

i derimeho Ir: fe;

coa ot
PR, R

Poleyhe

1 i r
1L RETENS YT,

100 o fdre 1 stroidek fesnekn,

2 wejee, ) e monky,
1 1Zika bayenskibe pepi,

i ]
2 Zite wasckane palivky, sil
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IR TS

s et

& nkrn,
I II.""h'I\'lf
wione by - chemicky

MRS Spirori

'__x 2PAaNV]
£ X +lozky. Miisle utfeme a smichi-

uzentm masem nakrdjentm na
sosticky (mdieme pondit © funkir ne-
. Oprazenyi m'e:mfmi vlod-
o tmxikou midka nebo Pn|61,-k}- a osolime.
g £ime do misy, PFif-cr:.*jcmc ana Eﬁ ha-
ke ime do ch!:adnifk],;.

KNEDLICKY Z OVESNYCH VLOCEK

s uzenym masem. ..

na sucho oprazime ovesné

Z VYCHLADLEHO TESTA tvarujeme dvé-
ma lZitkami namofenymi do studené vady
knedlizky. Vkliddme je do vrouci polévky a na
mirném ohni vatime & 3—6 minut.

VHODNE JSOU do polévky ze suchfch fa-

zoli nebo 2 jingeh lusténin.

B0z ovesiich vodeh,
oo varendbe nzendhe
RLEST, | VEfrd, 2 — 3 f_fl'rf
mldka nebo masovdka
vvvarar, 2 e masla,

1! glenenond neho fazolové

polvky, mil

SNEHOVE KNEDLICKY

ve vinné polévee. .

o

7 BI’LE VINO SMICHAME v henci s mle-
% tou skoficf, krystalovim cukrem, nastrou-
hanou citrénovou kdrou a vanil Inovym cutkrem,
~ Vino piivedeme k bodu varu, bramborov
tkrob rozmichime v trodce studené vod}-‘, pfi]f—
jeme k pole’vce. Palévku nechime zhoustnout
a odstavime # ohné. Eluutk}- a bilky eddélime,
Zloutky rozdlehime a vmichime do polévky.
LU nevaiime.

~ BILKY JEMNE osolime a uslehime 2 nich tu-
, [‘L].’r snil, DviEma [2i&kami n.'tmoEcn:ﬁlni do stu-
* dené vady vyrvorime knfdll’fk;’. vloime je do

Sty

et

SIBILY ©

E B

twme 2 ddme do misky. Z kesti vyndime
momict. masekime nadrobno, smichiame s chle-
PERCM, [11[-:L:§"m i:lf|}'*m pepiem, §].‘n:'1'km1
~andho mutkitového ofitka a osolime.

it ‘_:':"'Iris:lku opereme, osuiime liscky

veouci osolené vody a pomalu vaiime asi &
3 minucy. Dérovanou nabérackou vynddme,
nechime na sitku okapar a vloiime do vinné
polévky. Mzeme oedobit liscky baznl[{}',

MORKOVE KNEDLICKY...

HILEB bez kiirky rozdro-

POLEVEY

nasekime, Hmotu umeleme mjemne. siroj-
kem na maso, smichime s perrzelkou a velice
diikladné propracujeme.

POMOUCUNENYMA RUKAMA rvarujeme
malé knedlicky, vlozime je do horkého masa-

vého vivaru a pomalu vafme asi § 5 minur

Sweovtriy

setap Bilébe chlvba bez
krirky, dog bovizibe nerkn,
1 ovejer, ¢ LErdk nileréba
bilébo pense Iperka
mistroetandhe nindkdiovihe
efifku, svazeick zelend
: petelelhy, monka,
# t L hovizibo wivarn, sél
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KNEDLICKY V SIPKOVE POLEVCE

2 Haren; s

“KY OCISTIME, rasfizneme na Pn|n-

odstranime jadécka a dékladng wmy-

e, Vyprané sipky viozime do 1,5 1 va-

e do vare, Pridime nastrouhanon

e kbirw, vamilinovy cukr 2 piikryeé

& hodinu a pil. Uvafené siphy propa-

]
pies jemné sitho a pridime krysea-
ye! ; i d e

AT, | FIVEdC e c‘JP-.‘l do Var oa ‘il'ﬁ!fh-i—
bramborovim  Skrobem  rozmichantm

studend 1.':1;1'_1.-. Chdl povarime, adstn-

TR kY DD POLEY KN

vime = ohnd a kdvz palévka trochuy vychladne,
vinfcluime vilehand Zourky,

BILEY USLEHAME s cukrem a Speckou soli
na cuht snih, Dvéma 1icenu namodenymi ve
studend vode trarujeme l;m:-:“l'fkj.'. kreré vlo-
#ime do vrouci osolené k'm‘l}'. Variime asi iﬁf}
3ominuty na nirném ohni, vynddme divova-
nou nabéradkou, nechime nk;l|‘:;u a rozdélime
na |_m]u."1'kn'.'|5 talife. MiZeme oxdobit naseka-

nymi lfstkj.' I'I'IL"L]L[]&]Q}'.

cﬁ//ﬂmﬂﬁfy

£ Billy, 2 Pee brystalveihe

K '-r.1|'~”|

i (icka nasirowhany iy

Zobowichy weoserfeného
eetronn; mediika, 1 balicek

vantlirodie rabey
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Sweaviry B RAMBORY UVARIME ve slupce, achla-

dime, oloupeme a jeded horké rozmacki-
me nebo Pmliwjr‘nw Prosirou moukyu smichi-
me 5 1L]Ll[1'| ﬂL.I\H."I'I'er] desnekem IG?FE!U'l'.j'n
yony brambos, 5o ¢ mronky,
o : se salt s dochitimie q]_mknu nastravhaného
3 strowdky Feseka, 1oveje A "

. i T LY. by 5 v

ipetka nastroubanbo muikdtovéha le u
mndkdtového offike, manka OSOLENOU vodu uvedeme do varu, = bram

nl borové hmun l\.1rl|]um ]‘m‘m‘!l.lu]r:nmn ru=

Polevhe

& IEieky ki,

kama knedligky, viozime je do vady a pomalu
vafime asi K_’} 10 minue. Dérovanou nabéras-

kou knedlicky vyndime a nechime je na sitku
I zwhysand seetany, o

ladke manky,

fesnekn,

(%] |\ |1'|." al.

{ Ealilhy devndbo proce
3 kulidhy jatovee, 1 bobkovy

i- 5 w
dist, svazeiek peredelby, ol

CESNEKOVE KNEDLICKY

s kminovou pm"f’vi'ou...

K CESNEKOVYM KNEDLICKUM wva
me kminovou polévku. Do litru vody dir
kmin, pepf, jalovinky, ofiftény a rozetfe
cesnck g pomalu vafime asi %3 |,~L"|l liadi
Palévku scedime, zikysanou smetanu smich
me s hladkou moukou, vmichime do palév!
a opét uvedeme do varu, Asi po 'Eﬁ deseri o
nucich osolime & do kminové palévky vlozin
uvatenéd desnckové km’-.“r'fk-.- Listhky petrie
ky opereme a nasckime nadrobno. Nasekane
petrzelovou nati puluku posypeme,
KMINOVOU POLEVKU mizeme na ja
dochutin m].u‘l},m ||:-L]~.jr m?lprn. kupn.m nel
medvidim fesnckem, keery opereme, nasek

4 i 4 o
Me-ay }'l\‘[l"n.'l._:" Kratce ;_11_3-\.'.15'[]‘_.}{‘_

ENMEDLIEY WA TISIC ZPESAan

e R



PENOVE KNEDLICKY V PIVNI POLEVCE. ..

e | i i r N
b VETLE PIVO b]."(.'lll.l s nastrovhanou ci-
':'-imn'nu kéirou, hiebizkem, KPkaULL mle-
sfice a krystalovim cukrem piivedeme

o .aI.I.

T A Ll'l't'l[]{l] 11 |'I'IEII:E€'|T1 I.'hl"l'l'l'l F‘l{_}-\{lrlm;_.

smborpvy § ikrob rozmichame v rrodee stu-

-sd}' 4 pivni ]m]fw‘ku tim zahustime. 7a
odstavime = chné,

ECNLEBILKY oddelime od #loutkd, #lout-

Hehime avmichime do Puh‘-' v Bilky usle-

PLPCRY DO POLEYRY

hiame na tuhon pf‘nu. Osolenou vodu ]ﬁﬁit'erlc-

me do varu a dvema [Ficemi namadenvmi do

studené vody tvarujeme knedlitky, vlozime je
:

do vodv a na mirném chni asi gﬁ 3 mInuty po-

vatime, Derovanou nabérackou vyndime o ne-

chime na sithu ni:.lpnr.

PIVNI POLEVRU rozdélime na ralife 1 do
kazdého dime navech lehké knedlitky 2 usleha-
nehe bilku, :

Swroverny

11 svitbeho prow; o vejer,
{ Pl S o
2 J.fl."- kry '||-|Il.""l'| Eay .'r{ il

{Eire-bramboravdhe Hioby,

LI

retronihand diiry,

Zehemieky neoferfindta
cetrann, ¢ bFshided,

spetka wilerd shafrer, sl







JABLKOVE KNEDLICKY.

I\ Io! CNA JABLKA oloupeme, odstrant- DEROVANOU NABERACKOU vyndime

¢ ¢ nich jidfince a najemno nastrou-  knedlicky 2 vody, nechime na sitku okapat
e Tablkové peré smichdme s mlékem, roz- o podiviime s masovim vivarem.
'IFJ.;'-"...:' T J'.I'I::'-I:‘lLJ'.IL rUZL]E‘hﬂ]Tﬁ' i \'Elf‘l, ICLI:[‘H'i':I'I"I1

ko 3 F:}:u:tkml sali, Pokud Jsau jab!ka pff—
simmatd; pfidimc vie rnm[k].'. alb:,-' s kned-

it afeni ncruzpadl}'. Mista mnuk}f mii-

-*E poukit i prosatou stroubanku. P
OLENOU VODU uvedeme do varu, dvé- :);I r.'t'fclt"..ll % ogtes

oo namodenymi do studené vady tva- ¢ Lsie - ,'-\.,:'.__.

fiee kne -ﬂILv vloZime je do vody a vafime, krystalovébe cukra,

SRkt slavou na povech. ¢ Dice wnasla, sl
VVE ] <

SMAZENE TVAROHOVE KNEDLICKY...

T

B RAMBORY OPEREME, uvaifmeveslup-  vanou nabérackou je vybereme a nechime od-
ce, ochladime pod tekouci vodou, oloupe- Ll]nr na kuchyfiském papife.

me a jedté o fp].. rozmatkime nebo Pfﬂll.\-l.]jlﬂ'll'.. PODAVAME § LIBOVOLNYM masovym
Frfdﬂl'l'll? |'IﬂjL"“'||'|.ﬂ |'D/'.I.’Ii:'ff|1j!:" t\’ﬁl'ﬂl'l, DP[‘H”DLL \}\311’.“1.

asuicnou 0 nasekanou }'u:;iil:ku, pmﬁimu TIH-

R LU L LR LR

]{111 E]CIC]'.ILlTIl'ﬂE PE.‘PfC]T.I.. USU] |’|'|.'|.E.' il 1-'1_.".‘11‘iivtlljlf‘T'|1t‘
7 hladké tésto. Vyrvarujeme vilefek, nakedjime na

.__':.lj_zll:__:llrlh;_r}:rr ’,/ Lﬂuskt a = kazdétho uddlime m a]lf‘ knedlitek,
WD ,I.'"uﬂﬁ,u Z krerf vidlitkou stladime.

WA Ar—- / NA PANVI ROZEHREJEME alej a kned-

s o masmadeni, sl 7 ligky smazime s obou stran dozlatova. Déro-

MACESOVE KNEDLICKY 1I...

O DDELIME Zloutky od bilkd. Zlout-  vrouci polévky a na mirném ohni pomalu vafi- 2
v orozmichime s macesovou moud-  me asi @ 20 minut.
me: soli g cu|‘|:_f'm snihem, ktcrf jsme uileha-  PODAVAME SE SLEPICT ]m]L’iLoLl neba ho-

= =lkd. Kdvz nemime macesovou moudcku, YEZIm vivarem.
) )

Swroveiry

i

i
smacesr naldmeme, umeleme a Prﬂ.‘it’.jﬁmg’.. Tes-

wr ol sladnt propracujeme, naplnime da misy,
prlicjeme a ddme nejméné na f‘ﬁ 30 minut
smioosivar do chladnidky.

JCERYMA RUKAMA vyrvarujeme knedlic-
v o velikosti vladskych ofecht, vloZime je do

113 g wncesove mencly,

2 vejee, Al

WS I LICKY DO POLEVRY
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KNEDLIKY
JAKO HLAVNI JIDLO

LNEDLIK PODAVANY JARQ hlavni jidlo ve svy ch fastéi to Iﬁ:n:'x-;ljf recepry arientiln kuch}'nf"- Aleoba ty- |

sesfernyeh variacich a moznich kombinacich nejenom to druhy knedliki maji jedno spoleéné — jsou chutnym
=asyti, ale 1_155_“1.1;0!'{ a pohladi dusi 1 toho nejnirodné)si- a oblibenvm jidlem na celém svice. Knedliky podivané
. .__"_l_[r]n;in;._ Hlaviiiim jig‘[lﬂm fmohou |."'_1_:'T ]1;,‘1':|~._']]|"|~.L1I j;'c.'- j;]]-',q} hlavii chod: se Pi"[]:'nl'm'uif = Ubilnin. PCH\‘;'I. liscezs
duché, nemirotné na pEipravu 1na }muiirﬁ SUTOVINY, nin, vielijakyeh druhi masa, hub, nejrizng(si zeleniny, E
siZe phi jejich piprave nemusime sahat hluboko do brambort. MéZeme je konzumovat samotné, s pfilo-
—enttenky. Zname san'lo;{t"’ejmé c[esl'tk}' recepri nmi vi- hami, emdckami, zelenimovimi 5;11;EL_1_.'. Prosee cxiscujl

mi knedlika, které jsou na pFiprave nirocnégsi, Nej- tisice a risice zphsobd, tisice mornosti 4 vartac.




KNEDLIKY Z HC




MASOVE KNEDLIKY

v omdéce Z kofenové zeleniny. ..

P-l VO 7 prededlého dne nakedjime na

bostiav. Vejee s maslem rozilehidme v mlé-

":-;mc na nakrijené pedive. Listky pecr-
el

ok smichime s pf:rrie”mu. majorinkou,

cooreme, osusime a |1.'1jcmm:| nasckime.

fmrarouhanym |11u§[:itm-':5'u‘| offtkem a soli,

:]'Fm--:'_.—_' namodené pefivo a vypracujeme hlad-
- Hmote dime de misy, pﬁk['!,*jemc

- B pél hodiny ndpucmr

'_YI MASD adiscime, upereme, osusime

somou utérkou, nakridjime na kostky a v ma-
e <trojku najemna umeleme. Cibuli a Zes-

i cloupeme, cibuli nakedjime nadrobno, Zes-

feme se soli. Na pdnvi zahfejeme olej,
me cibulku, Pi’id.ilm’. mletd maso a ]_mdu-
e dstavime 2 ohnd a k masu pl“'iml'v:]uinll:
fiere fesnek, majordnku, nastrouhany mugks-
Sigek a sl Nechdme \1'::]1]1-:]11(51::
MHTERY MA RUKAM: Avytvoiimez tista plac-
L 3o stredu kazdé z nich dime ofitek mleréha
obalime ho téstem a na pomoudnéném

vvalime malé km*.c]]Fk].'. Oisolenou vodu

piivedeme do varu, vleime do ni knedliky a na
mirném ohni vafime asi ﬁ 15 minur. DErova-
nau nabéradkou kncdlfk}' vyndime a nechime
na sitky nk:tpﬂr.

ZATIMCO SE KNEDLIKY vaf, péipravime
omitku z kofenové zeleniny. Cibuli oloupeme
a nakra]lmf nadrabno. \lrkci’ celer, tufin a pe-
rriel ofistime, opereme a nastrouhime na hru-
bém struhadle. INa rozehfitém q}[cji nechime
cibuli zesklovacke, ]JFid:irm: nastrouhanou ko-
fenavou zeleninu o osma¥ime. Podlijeme ma-
S0 '|. myv 'l. vArem a4 na mirndém l'.‘.l]'l]'ll vafime inﬂ.
asi ﬁ 10 minut. Zelentnu edstavime z ohnd,
zakvsanou smetanu, dochucime
mletym bilym pepfem, podle potfeby dosolime

}"rlll‘IIL]1i1I‘I‘II.‘

ajeie ].‘IFil'IFl’.jl’.l'l.'ll."‘.

MASOVE KNEDLIKY podivime polité omac-
kou. Vhodnou pfilohou jsou vafené brambary,
EESED'-.'in}' nebao 1 jiny druh knedlika.

= oy
A E ; % et (e b i
;FA’ME-IIMF ﬂ % H OVEZI MASO acistime, u]:n.u_nu,

osuiime p;tpfrﬁx'uu urérkou, :rmkrﬁjl'-

brvézibe s,

ey neho rohliky, 2 vijie,
o stronbanky, 1 (Zidka

me na kusrk}' 1 na masovém strojku umele-
2 me nahicubo, Rohlik nebo housku t1.11;|;':1j|’|'|1-.‘.
7 namodime do vady a po zmiknuei [‘Fu’b}’EL‘E—

nou tekutinu \'\-‘fﬂ&fkimc Mleté maso smi-

&
o hevizibe masa,
Jrarig bousek nebe roblikd,
tnog mouky, /81l
1, 2 vefee, ¢ cihule,
/ 2 steonhy fesnekn,

3 12iee elege, 1 Lzicka
meajordnky, 1 15dka wilerdha
4 feriiha pepie, ,{pu.l::.:

g wasirohandho mudkdtoviho
& afiEhaey o e nasehand
o zelend peerZelly, monka, sl

Ondchor

¢ cibnlr, toog celer,
g tarkve, §og tadinn,
grag peredele, 4 | masovbo
wivarn, 2l grkyeaan
swectairy, 3 {3 olee,
P .'I.il'.l".ll-!d wlerio bilvk

pepic, il

KNEDLIKY S KREOLSKOU OMACKOU...

ci vodé, ochladime, tﬁ]uupcme a nakrajime 1
|:ulﬁ|:k:f. Zelenou a #lutou ]:lapriku I'L‘.U.]_‘Jﬁ“ﬂ‘ll.'.‘.
odstranime semena a Sl:‘i'ncnik:.' a nakrijime
na silngjii Iltld]ifk:.: Cibult a fesnck olou-
peme, cibult nakrijime nadrobno o Zesnek
urieme se soli. Zeleninue dime do -.-:.’-Pcku,

teeieyfho Tudeer, 1 {Zicha
ezt bildko pepfe, alef na

snrlend, siil

Omnidcker

=t 1 zplend paprike,

ness paprike, 1 cibale,

sty desekn, @ dl bidéba
e = [y r.'.'_.l.u'tf'.‘.'p protlakn,

sbeony list, 2 Bfebidhy,
alef, sil

LIKY Z

f]'l'”-TIE‘ ] ﬂ"er'IOE("'I'I". m ]'TLI'.T'-LITL ‘M.]ELI'I:I.. !IT!].L—

tym bilfm pepiem, muikitovim kvitem
a soli. Pridime rolik prosité scrouhanky,
HL‘_‘_r' vznikla tuhd hmota. Mokréma rukama
vytvoifme knedligky, kreré na pinvi osmazi-
me dozlatova, Dérovanou mabéradkou vyn-
didme na kurhj.-‘ﬁ.l;k_}." papir, kEt‘I']:' DC[:’-.'-I]'-." pie-
1‘*'1. ted m ruk.

Ra“t]{ ;".lé‘kﬁxl%l’ﬂ”\\ omyjeme, rajéata na-

kl"ﬂ]l]“{" L SEDPLH' L'iU ]\liztr S'PFIIII'I'IE ve vafi-

HOVEZINO Masa

Pt‘rt‘”ijumc vinem, ['.nFid:i me |'|;1E;r;ij|:nnu cibu-
lia LIIFFH}'-' Fesnek, r:ljsk}”‘ p1'nt|;1k. hf::].}l'ﬁk}'.
rozdrobeny bobkov{ list a podusime. Na ser-
virovacl misu pfipravime kreolskou omitkuy,
na ni poledime osmaZend Lmdhu.kx

PODAVAME S UVARENOU ryila ferlw—

mi lazolemi.
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Swraviny

e Iy patdn;

tratp bilibe eblebha beg ik,

2 etbale, g stroudhy feinekn,

ety 105

=

i sarnrejiy,

P itk weletd sladké peapriky,

U5 misidbe Feendhe fiepiie

aratdit o obalevdn!, .“'ll-l_.

e

Pitlake

2 raffad, 2 4l nsovdta
v ri, swagiiel zelend

petrieths, sl

TURECKE MASOVE KNEDLICKY. .

H OVEZI MASO oise ime, opereme,
osulime papirovou utérkou, nakrdji-
me na kostky a na masovém strajku dvakrit
majemne umeleme. Cibuli o Eesnek U]ULLPL"-
me, cibuli nakrdjime nadrobno, esnek nu-
sckime. 7 bilého chleba odkrojime kéirku
A chléb nakrdjime na kostizky.

MLETE MASQ smichime s polovinou na-
sckané pecrzelky, nakrijentmi kmlh‘l{}' chle-
ba. vejer, cibuli, Zesnekem, mleceon paprikou,
saturejkoa, pepfem a soli. Hmotu dime do
misy, pfikeyjeme a uloZime na if'ﬁ {!l.“r] hodi-
ny do chladu udpofﬁ-‘nr.

MOKRYMA RUKAMA plipravime 2 hmo-
tv malé knedlitky, obalime je v mouce a na

mz'rnﬂeném oleji ve fricdee nebo na panvi

osmaiime dozlatova, Dérovanou nabéras
kou imcu:[[fi!;}' vyndime na kllr|‘|:rﬁ5kl1." papir
kr-.'r}.'-'vm‘f:hljn." pl”'ib:.' reény tuk.

RAJCATA NARTZNEME u stopky do ki
ze, viozime na chvili do vagici 1.-'01:[_'.. ochladi:
me pod studenou tekouei vodau, oloupem
a nakrdjime. Pridéme je k asmazentm kned
litkiim, podlijeme masovim vivarem, posy-
peme zbyckem perrZelky, dochurime mlecy
Cernfm pepfem 3 osolime. Asi @ 10 minu
povafime,

PODAVAME S R {71, téstovinovou ryEi ne-

bo uvafenimi téstovinami.

ENEDLIEY NA TISiczplrsan




INDICKY KEBAB...

[ MASO otistime, opereme,
ssudime papirovou utérkou, nakrdji-

- zosthy a dvakric umeleme na mase-
crojku. Cibuli a Zesnek oloupeme, cibuli

ime nadrobno o fesnek utfeme se so-

of maso smichdme s vejel, nakredjenou

i -:ri‘-.‘n;"m Fesnekem, kokosovou moué-
seinen, cicrdnovou Sfavouw, skafict, ka-

VoLl p.]prik-:m, kardamoncem, hiebickem

Hmartu dobfe vypracujeme, dime do

2 HOVEFRIHD MAsEN

misy, pfikryjeme a ulogime alespon na & ho-
dinu do ~:|'||ac||1if'.|n:}-'.

MOKRYMA rukama wva rujeme asi thicent-
merrové knm:lll'fk:;, kreréd usmazime na rozpi-
leném oleji ve fritéze nebo na panv dozlatava,
Dérovanou nabfradkou '.'r.*ndain'lu il km‘]‘l:.'-
nsky papir, keert odsape piebyredny k.
PODAVAME s Zarni a chlebovimi plackam,

s libovelnou dugenou zeleninou neba salitem

z Eerstvé zeleniny.

Swoviny

Oty hovizite masza, 2 vejie,
roeibale 2 frmn:_.l:'l' FeTnekn,
ok 3

il Fzal o o
r'rl..'-!ll!l!__.. Pk ardeneng

Leirin, 12

ka0 L3idRs mieid shoiice,

v didta kare 1 Licha palind
nilets papriky, 4 idke mlaidbo
kardmnoms, Spelka wilvidha

Erehichn, oley na sn {, sl
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Sweoviny

R T A |
pirlels WIFCNEED BOVCSIE Hasa

2 peléviy,

Linlfvky, 2 brambery,

- A
[0 ety

Bawsha neba rabiik,

¢ dl amasevibo wywaen,
t il stadke smelany, 2 vefee,
2 stroushy deinekne, ¢ {4
pluotudné beftice, 1 Lk

: T
ragordky, 2 do o 1510

sl
stvastbanly, strouhanka na

St L G
hatowitind, olei e smaZeni, s

KNEDLICKY Z VARENEHO

hovézibo masa. ..

B RAMBORY OPEREME, uvafime ve
slupce, ochladime pod rekouci vodou
a oloupeme. Pedivo e pl"'u.'l:fchuz.ilm dre nakei-
jime a namoiime do tragky masového vivaru.
Po zméknuti Pf‘cb}- cefnou tekutinu x'}'mai‘kﬁ-
me. Cesnek n]nupmne 1 utkeme se soli. Ma-
so nakrdjime na kostky a spoletng s uvatenou
selenmou 2 gus]t‘rky a brambary wmeleme na
masovém strojku. Masovou hmotu sinichil-
me 5 namocenym pcéi‘-'cm, vejel, majorinkou,
Zesmekem, smetanou, haféiel o piipadng 1 se
soli, Pridime wolik prosicé strauhanky, aby-
chom maohli vypracovat huseé tésto. Hmotu
dime do misy, piikryjeme a uloZime na i}
piil hodiny do chladnigky.

MOKRYMA RUKAMA vytvoifme mensi

knedlizky a obalime jo v Pms.‘nré strou!
ce, aby se nelepily. Na pinvi nebo ve fr

rozpilime olej 2 knedlicky v ném osma

dazlatova. Dirovanou mabéeadkou vyn
na kuchyiiski papir, krery adsaje pieb
nir k.

PODAVAME S VARENY M1 brambory

fenou michanou jarni zeleninou.

R S

ENEDLERY ™A
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MASOVE KNEDLICKY
pcrrﬂf Lindstroma. ..

B RAMBORY OPEREME, uvafime ve

lupee, ochladime pod rekouei vodou,

e i{‘?\rf' [l"l'.lEI'{ rozmackime nebao pro-

Hovézi maso ofistime, ppereme,

papirovou utérkou, nakrijime na

s dvakrdt umeleme na masovém stroj-

brlo co nejjemmijE. Cibuli D]mlp:nm

saiime nadrobno, Ll'.l;ll;:.' ].*-.*Lrin.‘]k}' ope-

sudime a nasekime. Uhvafend rozmadé-

srambery smichime s m[u:l:_f'm Masein,

cibuld, na malé ]{mrffkj.' nakrijenou

nowu Cervenou fepou, Fi.:l.].}ill'}'. nascka-

nrovickami nebo sprdelovou pascou,

nou Petrielk}', mlerou sladkow papri-
Bietvm Ecrn_l."n'l ]u']u"c.m a osolime.

LRYMA RUKAMA EvArL|Eme mensi

LEY 2 HOYEZIHOMASK

knedligky, kreré smaZime na rozpi leném ole-
i ve fricéze nebo na P:iu'-'i. Derovanou na-
béradkou '.'!.'Iu‘l.iﬂ'lf‘ na kuchj.-l"]sk}'- papir, ﬂ]_m:.-
okapaly.

SVEDSKE KNEDLICKY nazvané podle
Lindstréma !mcl:'lr:inu' s opefenvmi brambo-
ry posypanyni Pt'lri.c]kou a se zclcrlinm'j."m
salitem. Viodnou |.~i‘f]u]mu jo i naklidand ze-

]cnfnn n;'].n."l 5[L’1'|”|f'|'||'p'|[|.i; ﬂklll"]&}' & Rnprum.

vere brambor, 1one steeilovand

J’?xewm}ry

[‘:r,r_,g |':,".-,-'_;|||?." AL

§ el

SETVRE RO

il sovininny, 2 Dive kaparest,

2oy, 1 |

b melete stadke
papriky, + L2k lerbe
derncba pepre, o andevity

neba savdelovd pasia, svagivh

peirkelky, olef na sadent, st
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J’mmm&zy

st howdzita masa,
2 cibmle, ¢ strowdek frsnebie,
5 1Zie sdjond oridly,
¢ e alege, o 12k mlesdho
gigvorn, 3 ke mbatébe hiliho

pepre, elei s e, sl

Pititake

s ¢ kosrpodovarich broskvi,

2 Lz sdjond sneddky, o itk

kartandrn, 2 Bfehidhy, sl

MASOVE KNEDLICKY

po orientdlsku. ..

l l OVEZI MASO otistime. opereme,
asuiime kuch}'ﬁ:ik_t"m papirem, na-

kedjime na kusl[{}' advakrat umeleme najem-
no na masovém strojku, Cibuli a gesnek olou-
peme, cibuli nakedjfme nadrobno a fesnck
rozetieme se sali. Séjovou omiddku smichi-
me s rozetienym fesnekem, nnslruuhun}"’m
ZAZvOrem, r11|¢'.l:_1"n|| i:ufi:;'m pepiem a olejem.
Mleed maso ].!mmichﬁ me s nakrijenou cibul-
kou a mokrima rukama tvarujeme asi péti-
cenimerrove ku]EEl::.'. Knedlizky dime do
sdjové omicky a na @ hodinug ulozime do
studena. Obdas masavé [-;11&“1'5[{_1_.' v omicce
L:rnui['.']."m ]‘ch}'bt:m Pi'i}]]‘.ljl.:]'.lirT'IL". :ﬂ:u:.r rov-
nomerne na :;:’ll:_.f omicke.

NA PANVI NEBO ve fricéze ruzp;i] fme olej,

km‘.u”ffk}' na ném osmaFime doslatova, d
vanou nab#radkou x'}'n-.‘lﬁml_' a nechiame
pac na kuch}'ﬁském papife.

JAKO PRILOHU PODAVAME komp:
vané broskve, ale mizeme samozfepmé :
Fir i ferstvé ovoce — broskve nebo mern
Piilky oloupanyich broskvi nakrdjime na ¢
L} PHL‘L"i me sejovon oicku, 11111:17.'-' korin
rozdreené hiebicky a podle porfeby dos
me: Chvili pmh‘l"f:jﬂue A l_'s:;n:!;i-.-;ims: 5 05
nymi masovymi kned] ffkj,f.
SAMOZREJMOU PRILOHOU ke ki
lidkiim po orientilsku je vafend rize a vl
nvm t‘lt‘:ph‘lks‘rn jo saldt = Errsn‘:."ch okt
s Pik.uu:nl’m ':_"Il.fjl..']]‘a.

KMERDLIEY SA& 11sio #10sc

— ;



JAPONSKE KNEDLICKY

S¢ spZament. ..

\ A PANVI OPRAZIME nasucho
' sezamovi seminka. Kdyv# zaénou
WL, E'-.'Em"-' Pfikr'.-'j-.'n'lu.' a za chvili od-
1w zohnd, Upr.t:}_mﬂ sezamovi seminka
scoime v hmoZdiFe na jemny pridek, Ho-
150 fistime, opereme, osudime F'El].‘i-
o g I
LCPROU, IIRrme na kl}ﬁtﬂ'u' 1 IT-
=rmjku dvakrir umeleme ||.'|jen1|m.
OIOVY PRASEK smichime se s0-
>mackou, opranymi, osufenymi a na-
& ¥ - 4 .. N . z r
mi jarnimi cibulkami 7 s nati, roz-
m Cesnckem, 1Zitkou cukru, sajovaL
A sakd, I\'lﬂi'\rj."um rukama Lvarue-
micrého masa ast tiicentimerrove kned-
creré naloZime na § pil hodiny do
=TAvENé rn;u'mridjn'. Hu]t'f]{:.' ¢omaringds

[EY & HOVEZIHD MASA

otadime, aby se pachutiny stepnomérné vstre-
baly. Pripravime omiku 2 masového viva-
ru, sojové omiacky, nastrouhanéhe zizvo-
ru a kayenského pepie. Knedlithy vyjmeme
w miarinddy, nechdme e x1krl|‘r1[ 4 opeleme na
gr”.l.l L _—

KNEDLICKY NAMACIME do omicks

a podivime s ry#i.

| |
cloueiky, | strapiek fesneen,

a JEs PTG, f "
a3 L&iee segaman debosarined
2 .I".'l' SOpoE SN ||Iil."| 2 II;IF"
21 jorve gy, 2 L

sthe, | {Zidka cokrn

“

Otk

¢l mrasovébe wivar,

ol sefond onniddhy,

bz pastronbanébe gizver,

1 [Zicka Layenshebe pepfr
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& krtgichy chiehn. 6 E3ie msha,
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Wbk zelend peeseliy. il

Astiteks

ke drmnhor +

ipethin mlel

proveasilshiho kagess

KNEDLICKY § Kys

l lD"-.-"F,Y.f MASO ofistime, Bpereme,
osuEime Papirovon urérkay, nakeidji-

me ma kascky 3 9 MASOVEM . strofky unele-
me. Chléb namaéime do vody a2 vymadkime
z né] piebyresnoy tekuring, Uzenou slaning
nakrijime na kosticky, na [3ic; masly na piny)
Osmazime a vyndime, P priku Dpereme, rog-
krojime na polovinu, odstrag fme semena 4 se-
meniky a nakedjime nadeabno, Liszesk, petr-
zelky opereme, osu$ime masekdme, cibul;
n[-:m]_wmc 4 Nijemng nakedjime. Paloving pe-
trZelky a cibule stmichime s mletém masem.
namocenim chlehem, slininog, vejoem, ia-
krijenou paprikou & solf. Meokrima rukama
VYIVOFIME -2 misgovd funm_l.- lcnrdh'fk}'. kreré
Osmazime ny panvi na zbveku migsly,

EL?MIBRAMBORY“

BRAMBORY OPEREME. vlozime
né vody, uvafime domikky zechladi
PEMe a rozmalkime, Kag staichipy
lem, zbvikem cibule , nasckiang o
octem, mlerfn Cernym pepiem, n
nym I]1t£§i!~:.il'<}5'_ﬁ"l11 ofitkem a4 solf.
KNEDLICKY PODAVAME poloze;

seld bramborove kag,

ENEDLIEY sa

T 5§

ZP s



MASOVE KNEDLICKY

se syrem a jablky. ..

I CROSPOLU seferinon masla, mle-
Zeravm Ew;ﬁ'mn. n;wlmu]'l.m]['m
1 ofitkem a soll uvedeme do va-
- adstavime a doomléka vmifchime
mouko, Vattme, dokud s¢ hmo-
- -'-JEL':,H.W;LL ode dna hrnee, Neza-
it ‘micliat, L1|.15' SCNAM nr]_‘lFi|_3;'||.1'|.t.
chladnour, Maso ofistime, ape-
B Hme papirovou utérkou, nakrijime
ml masovém serojku umeleme.
mouce ]‘Ffmic]uhuu mletd maso,
nastrowhancho sfru, vejce a dii-

e —romichinie:
STY VY TVARDTEMEE !{u]ii‘l«;}'. kre-
e do vrouci osolend '.'nd}'. mil mirndém

Ry i 61 ﬁ?} S minut, dfrovanou nabi-

HOVEZITHO MAEA

radkou vyndame o nechime na sitky okapat.
TROUBU PREDEHREJEME ma 200 °C,
MASOVE [cnec”fﬂ‘l::,- klademe na vymasteny
}'u]l:-:h. posypeme zbyrkem stru, knu.'-.i]fﬂ::.' po-
[\:J'_i.'jt':l'l'lt‘ viockami druhé cfering mdsla a za-
pedeme,

JABLEA UMY JEME, oloupeme a odstrani-
me jddfince, nakrdjime peibliznd na centime-
trové plicky, }mk.a]wmu [¢ cicrdnoveu SCavol
A jemnd osalime, Na pinv r:vp.‘iffrnu zbylé
mislo a plicky jablek z obou stran opedeme.
Jablka pocieme l'}.']foLn'f'nl Zeld a pnk!m:h‘lnt‘
e k zapecenym masovim knedlickim.
PODAVAME s beamborovou ka%ia ..]\'n;n:.’wﬂ
kmn]mtfm.

Swraverny

zieap bovizibe smasa,
tyeng ladkd monky,
L2 g tordiébe sirauhandho sir,
seatag sl 1781 mleka,

3 wejer, Epetkar mleréhe hilibe
pepie, Spetha rasiranbanihe
niefkdtevihe of ik o jablka,
o Jeld, 3 15

Srrenove .T-!':ET‘.', sii

4 |'_';4}'; i he 3¢
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HAVANSKE KNEDLICKY...

OVEZI MASQO ogistime, opereme,

osudime papirovou utérkou, nakrdji-
me na kostky 4 na masovém scrojku najemno
umeleme. Mleré maso smichdme s vejcem,
kari, mletym Eernym pepiem a solf. Mokry-
ma rukama yyovoiime malé kuligky a na roz-
pileném oleji ve fricéze ncho na pinvi do-
zlatova osmaZime, Tesné pred dokonéenim
piidime do vipetku polovinu misla. Déro-
vanou nabératkou knedlicky vyndime a ulo-
Fme na teplén mistd,
Z DRUHE POLOVINY misla a mouky pii-
pravime svetlou jigku, zfedime i milékem a po-
vafime. Pfilijeme vino, wakvsanou smetinu,
worcesterskou omacku, stl a jeitd G chvili

~|~|L'_|1.'.|F1’||u‘. Do 1.'_{']_n_'fku dime kousky nebo

]_1|.5.|:L:1.' komporovancha ananasu a visni

dusime,

NA SERVIROVACT MISU palozime o

nié ovoce, i_u_:.“iu:nm omitkou a mavech n

w = f s
ICI.I_‘]‘_I‘_IL' (_"IF\.I'I'I.'[?.'L"I'I'.X' Masaye -"'\r'lkﬂ‘:l-l]fl"i"-'-

PODAVAME S RYZ1 a uvafenymi fer

Fazolemi.

pDLEREY WA Tisle Zzrus
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JAPONSKE MASOVE KNEDLICKY...

OVEZL MASO ofistime, opereme,
susime papirovou utérkou, nakraji-
Losthy a ma masovém strojku dvakri
me, aby bylo maso co nejjemnéjii. Pri-
rozdlehand vejee, najemno nakri-
Abuli, hladkou mouku, 1'lr.u1.1|.m;u'u1.']."
sojovou omadku, dezermni vino, glu-
;.~t|'nL||1an:f #dwvor, mley ferny P-.:Pi'-,
rowy kvt a s0l. Hmoruw velice d6klad-
-opracujeme, dame ji do misy, pﬁkr:,'je—
me na & hodinu do chladnitky od-
NV ROZPALIME olej. mokrima
piipravime asi tifcentimetrove kned-

1 olei ve frivéze nebo na pinvi osma-

cova. Dévovanou nabéradkou kned-

hY 2 HOVEZIHD MaSa

ligky vindime na kuchynsky papir, keery
ndsaje pi"eh}'r:‘fnj.’-' tuk a do kazdého kaedliz-
Ly 7..1|?1'.:|]11.:111L‘ p;ir:?ttu;'u.

PODAVAME S RY Al a lil‘ﬂﬂin'nﬁn veleni-

novirm salitem,

d’?zmwfré&:y

Grate o bovézibo masa, 4 ribuly,
4 vefee, 3 Lee Madké menky,

i Faiee bermboravdbe Shrobu
by,

serimiba

i dEice sajove o

1 IS

Soal. s L ing
¢ i miletébo dernibo pepte,
g Ek pheraselu, o Uidke
ot
instrenbandbe zdzvorn,

E .J{ ak ||‘ i
FPCIRA R sRAravean Kt

oley i soezend, sl




Stwrovtny

oag bovizilo w2 vejee,
1 sk nilerd sladke papriky,
¢ L Eithe mdeid palivé papriky,
I 8zidka arcgana, 1 Fidka
mleidbe hiltko pepir,

2 e drambarondha Shraba, sif

COpeichve

riog 5u_-!;.lr_1i|‘1': Siagtek,
2l Fervendho vin,
2 ol tasevdho wivarn, 2 ra i,
2 ibuly, 3 .'Hrcu.f.l.j' Prsnckn,
v Azika hayenghibe prpit,

¢ itk nilercho bildba pepie, 56

MEXICKE KNEDLICKY

se susenymi Svesthami. . .

S USENE SVESTEY ‘-‘}'i"“"!‘“—‘i‘"’m”- ope-  nym nebo bramborovim Skrobem
rente, osudime 4 na dwd |mdin}' Aamos|- Hmoru diame do [11:'.*::.-'.. '|1l"'ikr'.'i::|n-.' :
me do ferveného vina, Cibuli a Zesnek olou- me 1l ijtﬁ ]m_"l]l'u;j.jin:..- do f!]];‘i.fll.‘l.if};‘.'
peme, cibult nakedjime nadrobno a fesnek  churd spuiilp.

razetfeme se soli, Rajdara u 51u]_1L'I1' narizne- MOKRYMA RUKAMA tvarujeme
me do kifiky, pﬁ‘]ijm‘nc vatfe! vodoun, vym- k}' velké j.‘|lm Ewsrk}', vloZime do oma
dime, ochladime, oloupeme a nakedjime, Na micném ohni asi § 25 minur vafime
oleji usmazime cibuli, pridime Zesnck, ma-  PODAVAME S TORTILAMI nebo
sovy vivar, vino, ?.\'u.!:cl:l';j_.' a dochurime kaven-
:tli:(-'m pepfem a mlecim ]Jf]_f'rl'l pepiem. IF"I"‘i—
pravenou omicku uwvedeme do varu.
HOVEZI MASO ofistime, opereme, osuii-
me papirovou utérkou, :mknijfmu: na kustk}.'
a umelemes na masovém strojki. Smichime

5 vejel, mleton sladkou a ].‘Iﬁ||1.'{:11 iﬁnpﬂlkuu.

oreganemn, mlecvrm bilfm |_&C|.‘-i"l.'m. kukufic-

EKNEDLIRY NA TISTC #1




THAJSKE KNEDLICKY PANAMY. ..

T ovZ NEMAME KOKOSOVE mlé-
Lo, pRipravime si ho # kokosové moué-
nlcka. Asi 100g Lokosové anLEL‘_‘».' zali-
3.5 ml teplého mléka, po 'ifﬁ pil hading

Smea zl‘-_*.'lck mlika = kokosové mouchy
fwdme.

EZ1 MASQ ofistime, opereme, osudi-

spirovou utérkou, nakedjime na kosck,

2 masovém strojku dvakrit umeleme. Ma-

ichame s m|e|::."m fernim pepiem a sali,

ma rukama vytvorime mal kmtc”f.f'k_'.'

=1 rozpileném aleji ve fritéze nebo na pin-

smazime dozlacova, Dérovanou nabérad-
ndime a ulofime na tL']Jli.:m miscd,

LA {T:ESNI:'Ku]tm;_wmc a .‘GF'I.}]L[ s ocis-

|..L'|L'E'I§.'I'I'Il'hl'['|'l'i. kl-."”'i[l'l'lk‘lTi.'ll'l. |"3.l'l'l fnem,

LIRY £ HAOVEZIHGO MASA

zizvorem, sdpovou omackou, eitrdnovou G-
vou a soll umixujeme. Kar pastu smazime na
vipeku na piavi asi dvé minuty, podlijeme
kokosovim mlékem, I\E’icl:imr rvbi omiaidku,
cirrdnovon §tiva, umlerd arpdidy a za seilé-
ho michini vaFime, dokud nevznikne hlad-
ki omacka. Osmazené knedlizky vlefime do
mn.i&k_\.' a na mirném ohm ]:-Dnmlu vafime
Jedtd asi ifi 15 aZ 20 minut,

BAZALKOVE LISTKY opereme, osusime
a nasekdme. Masové knedlicky posypene ba-

zalkou a ].1L'-d.11.i11"-|‘ & VAL

Swrovtiy

£ e
goog baviziba masa,
3 dl kekosovelia midka,

2 Zee manhy, 2 Bfer oileryich
aradidi, 1 {2 krystaloveba
U S PN S I
cukste, 1 dice rybi omddky,

1 15k mletibe-frridbe Jrepie,

et i s Seal o
Qe I SINACCNT S

! osivandek leinekn,

¢ ik mderdba barindra,
1 Eeka mleidbo gizverm,
i FEidka dreendho bl
1 Eice enrduowd Hifvy,

1 zer .=c_;':'.'.'c:u.f::.-\'c_'.'. il
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Sz m}?y

i T ek
piiog bovézibe masa,

* {E

Bladks wmasky,

ki miceéto hilsho pepie,

elef ma i, sl

COprdchee
T P e Bladks
2 Ufiee masla, 1 e bladrd
) I oo
wrenky, 2.5 a0 masoviba vibvar,
2l zakysand swenany,
4 13ee nasronbandho bem,

sgeler pakithy

MASOVE KNEDLICKY

v kfenové omdice. ..

| I OVEZI MASO oéistime, opereme,

osusime papirovou utérkou, nakrdi-
e 111 |~:n.‘ii1-'.:g' aumeleme na masovém srrojku.
Smichime s vejci, hladkou moukou. bram-
hm'm'j."l'n nebo kubkufientm tkrobem, 13c
w.ncl_!.'. |11-:_|§L:.'1|:L“.'f'111 ksvéren, n1|u:|j..'- bilfm pe-
Jpfem a soli, Dikladns propracujeme a mok-

ryma rukami tvarujeme malé ]in:-:]]f.f]i}'. kce-

a w -
Ce DEMaZLme L'Il.'fl')'.l.'lfl._'l'. i

ve Triedze nebo np pinv. Diece

rackon knedligky vir
pir ui_;‘ap;ll.
EMASLAAHLADKE moul
lou jigku, alijerme ji masovin
vatime. Kfen namofime pfeds
nebyl suchi, aloupeme

me, [*Fi:f.hm- k vivary
simeranou, opranou i niksien
osalime a jedtd © chvili povas
PODAVAME S BRAMB

liky nebo apecenimi bs

K B




ZAPECENE MASOVE KNEDLIKY...

T:-.:..|'.{.1.['M."'I.HOl.!firiliflﬂl.:.IJ]‘_‘L.'I'ﬂ."l'Ih:.L‘JSI.I— ském papiry |.||.l1.l-:cf]'.ll:.l'|.' ni 1.':'m:1§Li"n}" |Juk;if. J‘}fmpﬁﬂwy
Sime papirovou urérkour, nakrdjime na V JOGURTU ROZLSLEHAMLE ostani ve)-
s na masovém strojku dvakrat umele- ce, utfeny Eesck, 1Fidku .4i|ILII'Ejl‘%.'.' a osalime.
-mno. Stard chléb namodime do vo-  Troubu piedehfejeme na 250 “Ca knedliky
emtknud |.‘~i"4:l.‘_ﬁ.'1l:~fnm| tekutinw vv- salicé jogurtem zapedeine.
me. Cibuli a Sesnek oloupeme, cibuli PODAVAME S BILYM chlebem, opedeny-
sie nadrobne a desnek utfeme se soli.  mu paprikam, vhodnouw prilohou je i micha-
maso smichdme s chlebem, jednim ny zeleninovy salir.

krdjenou cibuli, |_wu[|_u'inuu urfeneé-
smeku, 1ickou .-;|11.|1'i';l-:}' i Jls]l:I:l"ln cer-
TreEn.

LLADNE PROPRACOVANE hmoty

SHme mukr:.'-rrhl rukama km*:i]ikj.'. kterd

me 1l r['.-,a‘p.i[unﬁm alefi ve fricéze ne-

sanvl dozlatova, Derovanon nabdrad- miletite ferncha pepie, ¢y na

ndame, nechime nka]:uat na kuchyi- st send, sil

Ky E MO EETH D NMASA
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MASOVE KNEDLIKY S FAZOLEMI.. 4
A Z0LE OPEREME a namodime do stu- t:'ie]k}' opereme, osuiime a nasckame. Maso /
dené vody, Druhi den @ je v nesolené  smichime s prolisovanymi fazolemi, brambory.
& wvafime -:]Dmn:kka a prolisujeme neba  cibuli, namogenym chlebem, vejei, nasekanou
IEHjEIIC. Brambm‘}' apereme a uvatime ve pctrielkml. mfcl:j_:'m Zernym pepiem a soli,
urce. zchladime, oloupeme a jeitd weplé roz-  MOK RYMA RUKAMA vytvofime knedlikv, ©  i50p wdecibe plecka,
Sizme nebo prolisujeme. Cibuli L‘Jlmlpchw kreré obalime ve strouhance ze sucharf a osma- / aeatig biliieh fazols, I
eszrouhidme na struhadle, suchary nastrou-  Zime na horkém oleji ve fritéze nebo na pinvi, /; 1504 *"*’”-‘*ﬂ"-l 1o cibuls,
bims: 2 proscjeme. Bilj chléh namotime do vo- ~ PODAVAME S BILYM chlebem a Sopskgm 7 os sl lda
& =0 zmiknuti pFebytednou tekutinu rukou  nebo michandm salirem. Joi:::;;;: r{rl:-r
Erreikime. Telecl P]L’Cko ofistime, opereme, / ;'rlrirﬁtﬁ'. ) Litha .=:;r1rrTJ'ﬁ\'.
wime papirovou utérkou, nakrdjime na kost- % ,l:_r-;{.ﬂ otlerdhs Eridbo
1 3 na masovém STI'ﬂjklt umeleme, |.FS1Z|{}’ pe- 4 PEpi, n|'|:|' na smadond, 5il

TELECI KNEDLICKY..

/ C IBULI A CESNEK oloupeme. Teleci  MOKRYMA RUKAMA tvarujeme kned-
; maso ofistime, opereme, osusime pa- |iﬁk:ﬂ. abalime je v hladké mouce, vlozime na
V pirovou utérkou, nakrdjime na kmtkv a na piney na rozchficd mislo a ].H.'IL'I‘l.l:ll dusime,
7 masovém strajku umeleme spoletné s cibuli - Po 3 nikolika minucich knedlizky abrici-
i i w1 ;‘"l':_m' 5; a fesnekem. Ljhi]\:r zelend pttrz:[[\} opereme. M, |_\q_1|.‘]11||._]]‘.|1_ vinem a }1:-:l.r1. ré dodusfmc.
:..;'_ \-ﬂ:jszri;';;,}:f::wf f, -nsui.imf a nasekdme. Mleté maso smichime  PODAVAME S OPECENYMI l‘lr.un!.mu
E ik, 7 I¥idke onepuir s vejcem, nasckanaou pl.’Trf:-.*] ko, oreganem,  a m:chan_i m osalitem 2 ferstvd weleni y.
iz wolesdho biléba peprz, - leefm bilym pepfem @ soli. Hmotu didme
Mt monka na obalowdnr, ’ do mm. a 1E“‘P““ ) w dvé |'ICI{||E11. uloiime
=arle ma dndend, ol % do chlad Lm,k'l.' aby se churé \Pu“h

TR

POLPETY Z TELECIHO MASA. ..

R

ELECI MASO o&istime, opereme, osu-  knedliky a dime na teplé misco. Vipek popri-

fime papirovou utérkou, nakedjime na dime moukou, nechime ji ztmavnout, Ffilijeme ;/‘ J’,ﬁrﬂp{z@qﬁ;
v g na masovém strojku umeleme. Pe- masovy vyvar 3 povafime. pulpl:l:].' viedime do %
ez piedchoziho dne nakridjime, namogime $¢dvy a nechime na teplém misté odscir. :;
i wodv a po zméknuri prebyretnon tekuti- PODAVAME S BRAMBOROVOU kadi, vl i
smatkime. Uzenou slaninu nakrdjime na anebo libovalnymi  zeleninovymi Pi"f|0|‘|.1111i % anog tdeciho plecha bez
sty Mleté maso smichime s namodenym  a bilfm chlebem. ’ kesti, tinng nzene slawdny,

; 2 howesky nebo robliky,
.:: 1 15idha mudkdtovcta bvitn,
.'_{_ i LEidka maletiba ferndba

pepse, 2 dl masovdho wivarn,

slaninou, mugkicovim kvicem, mle-

D SCImYT pepﬁ*m a soli.
CRRYMA RUKAMA vyevarujeme kned-
i :'Ozp;ﬂenﬁm Gl{‘ji na ]:lﬁm'i osmazi-

= 2 {iee monky,

SIS UL O LU [ A :
r Zozliateva, W } ndime dirovanou nabératkou 4 I3 oleje, sil

LIKY 2 TELECIHMO MasA |




Sw2e vty

Tr » teleriha o
T IR Ind s,

ithy hilébe chleba,
3 Lstre hoifakis, 2 vefee,

I ribnle, gog bylmbovilo

rnifsdin

itk oo
Freiriho pepie, spell

nasiroshrndho neeiitenihe

o gd '] - o
oriaky, 1l .‘-'n'u'.".“'ﬂ-':'-."' PVETR

tosvageieh oy

lené petrdelly

Fanbovd
Y e
I_'-_.'J_.-.‘ SR,

¢skleniee sondst malezenvch

B, 1 eibele, 2 AL sabysand

smietany, 1 (3ce mifela,

¢ Lzicka mlerdha biléta

o e
r"n'_.'l'f. 21 LTI .l.’.'-.‘.'n'rl\.":'

A

id

feder, sl

FRANCOUZSKE KNEDLICKY

v houbové omdcce. ..

LY CHLEB # pi"r.u:lr?[éhn dne ]ﬁ:uk:'npfmc

kottakem a nechdme odscac, Cibule olog-
peme, jedou nakrdfime  nadrobno,  drahou
nuhrubo a dime je oddélent stranou. Lischy
perrZelky Gpereme, osuSime 4 najemno nase-
kime, Teleei maso ofistime, opereme, osusi-
me papirovou ucérkou, nakrdjime na kostky
i v masovém strojku najemno umeleme spo-
lecné s |:Iﬂ_1_."m chlebem namadfenym do konaku,
nadrobne nakrijenou cibuli 4 pulm'inﬁu zele-
né pctriflk}'. Do masové !mmr}' |'n"'in11'c]]-.i|11._'
Vejoe, m li‘L}" ferny pepf, nastrou h:m:." muikiro-
v ofifek, osolime a dame PJ"i]irj.-'l:E do chlad-
nieky, aby se spuﬂlj.' eliucd,
MOKRYMA RUKAMA vyovoiime z m leréha
masa mensi knud][ék}' i Jupl:u.stf‘{*.d kazdéhe

# nich didme kousek b_*.'linkn'.-flu_1 mitsla: Vic
zime do vaficiho masového Vivard a pomal
vafime ¥ 15 a2 20 minur.

ZAMPIONY OCISTIME, opereme, osut
me A nakrijime na plitky. Kdvz jsou naloz
ne hﬂub}-‘ |_3i"1’|i'£ kiseléd, propereme je pnd tekot
ci vodou a nechime na sitku okapat, Druho
pmlcﬁ'inu cibule nechime cesklovarit na mis)
a spolu se Zampiony a naklidanimi houban
vloZime do vivaru s knedlizky. Priddme FAL
tek nasekané |wlr:7.c||\'}-'. m[e*rfl |'|:]1 pepf, osa
lime, zalipeme prositou moukou, krerou jsm
razmichali v trodce '-'ud}'. Jedtd asi ﬁ 3 min
povafime, ﬂi‘ﬁ}' se wtrarila moudna chut.

PODAVAME s bagerou.

EREDRLTIRY NA TISIC #P0son
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MASOVE KNEDLICKY SE ZELENINOU

ve smetanové omdéce. .

| ELECI MASO ocistime, opereme, asu-
sme papirovou urérkou, nakedjime na
tumeleme na masovém serajku, Mrkes,
erriel oloupeme, opereme, nastrouhi-
i == scrohadle, spolu s oloupanou a nadrob-
cedenou cibuli padusime na masle, Od-
=t z ohné o nechime vychladnoue. Mleré
i smichame s uduienou zeleninou, vejcem,
=mankau, mletém Eerniim pepiem a so-
dime tolik strouhanky, aby vaniklo uhé
krerd dikladne propracujeme.
PORRYMA RUKAMA pripravime  malé
Hicky, dime do fritézy nebo na pinev do
leného oleje a osmazime dozlatova, De-
isou nabérackou vendime na kuchyrsky

& - okapat, krery odsaje prebyreeny ruk.

EDLIKY % TELECTHO Masd

ZATIMCO SE KNEDLICKY smast, peipra-
vime smeranovou omifku. Cibuli a1 Zesnek
:1lf}upcme. cibul nakrajime nadrobno o fes-
nek utfeme se solf, Cibuli asmazime ny misle,
plidime Cesnek, podlijeme zakysanou smeta-
nou, bil¥m vinem a dochurime nast ronhanoy
cicrdnovol kiron, m frtj_.’rm cernym peptem
A popfipadi jeird prisolime. Poprifime mou-
kou a jefrd chyili povifime, Km:u:”f..‘k}- vloZi-
me do smetanové omicky a nechime na tep-
IEm misce, aby se chuté spojily.

PODAVAME § RYZI nebo knedlikem.

J?ff?##&.#’{/

statg miletibo elecibo wuren,
I mrkew; ¢oeeler, t peteid,
v ortbede, @ ovepee, 2 (B
mdshr, 2 $3fee _a'.'n.u.'h.rrli:_';,

_flr.'.f.'ﬁnl wrferdba Fermika pepit,

il

Crnctcke

24l zatyians smetisy,
248 bilba wiwa, ¢ eihule,

i
o Ul P R

tslraidek fesnekn, 2 T
midsla, ¢ a2 2 lice arta,
! e podabrahy ik,
1 {idha nastroshang kiiey
T r.l';fsm.:'-f.j' ircafrifendho

citedin, petha nletého

frrndha pepde, sl




VRATISLAVSKE KNEDLIKY...

ﬂﬁﬁﬂﬂ#y RAMBORY OLOLUIPEME, opereme, na-  me k mlerému masu. Nechime vychladn
| : krijime, zalijemne vafici osolenon vodou  BRAMBOROVE TESTO rozdélime na st
| : | -~ uvatime, Vadu slijeme a b]';mﬂ:lnr}' roemacki-  &sti, 7 kagdého kousku wdélime dlani 511.1
: “ me na kast. Piimichime prositou movku avep- ko, do stfedu rozdélime mletéd maso s ho
| ce. Testo osolime, dobfe }‘n'mnicl'Lénu‘. dime do mi a sfrem, tésto usivicme a na P n
miisy, Pfikr}.'jrmu # nechime fitft crvrt ]mdilu' i villu -.-}'1.'.1[1'1m* kulagé |~'.11-.:-:H1'k:|'. Vodu osoli
chladném misté odstir. piivedeme do varu a vleZime do ni kned]
| © ZAMPIONY OCISTIME, opereme 4 nakedji-  Vafime asi i@ 12 minuc, dérovanou nabéra?

. ~ me na kousky, cibuli aloupeme a nakrdjime na- vynddme a nechime na sitku okapar,

* drobne. Teleoi maso ofistime, DPEreme, osL- PODAVAME SE zeleninovim salicem.

1 kg bmdion, e o moiky,

sime papirovou utfrkou, nakrdjime na kosthy
2000 dleciba ansa, ; : : .
ek a umeleme na masovém strofku. Zahfejeme
Lo Smmpanit, : i il n il ;
o olej a dime na n&j cibuli, Zampidny 1 mleré

Bz g terdeho sfen, 2 etberl, N v /
B maso, Podlijeme troskou vody, asolime a2 du-

rovegre, 3 Lire elefe, : b

£oiond I y Ame d tkka. Tvrdt svr f1as hime (Y-
ipeta prletég dericho PEpE, SIMC QOMeRRa. EYeray syr nastrouhame a F\.]_-(_
| | i

o, siid lu s mletym Zerném peprem a soli primichi-

KNEDLTRY Na TIS[C 2050




KNED

LICKY Z TELECIHO MASA

s baklaZdny...

ELECT MASO odisciine, gperme, osu-
I Sime papirovou utérkou, nakrdjime na

¢ v masovém strojku najemng umele-

stky zelencd ]ﬁetr"m[it:.' apereme, osudi-
nasckime. Hl’[_'.'-' chlth namodime da vady
smiknuti p[‘:b}'tcf‘.nnu tekutinu VY-

me. Cibuli ﬁluuin‘nw a nakrijime nadrobnae.
mase smichdme s chlebem, vejoem, ci-
caturcikou, mletym Serngm pepfem, po-

i ¢ nasekané E?x’.fl':‘?.u’|k}- a soli, Mokeyma
1 phpravime ["\I'Il'd]ffk:;'. kreré usmaime
~zpdleném tuku ve fricéze nebo na pin-

tatova.
LLAZANY OMY]EME, aloupeme, nakei-
= ma centhmetrod Fl].'ltlx'l. v Ii.'|'|2‘.'-:'|L| Alran Os0-

T .ﬁ.ﬂl'l.'ll'l'll. H]tb].‘-'(.'l'l'l @ Flll ]']{}L'!I]‘.ﬁ ﬂd§[‘1t

LIRY & TELEEIHO MASaA

aby se 2 nich vyporila nahorkla Scava. Placky ba-
klazind esudime papitovou utérkou, usmazime
na oleji a vyndime na kuchyfisky papir, krerd
adsaje pnbaru.n'.* tuk. Salotka u]uupcnu a na
aleji po baklazinech osmadime,

NA SERVIROVACT MisU! upravime bakla-
ziny posypané mletou sarurefkou, osmaZe-
now Salothu a usmazené knrc”:'fij-. Qblosi-
me omyrymi n: Ikrijcn{'mi rajéaty a posvpeme
zby L]\L['I.'I. naschaned zelend petrie Lky.

!"D”-"!."»’-"n“]‘. 5 l‘lr]xm chlebem neba Lm-.u.tuu

Swioviny

telerito tasa,

g Dildhe ehleba,

herd
2 Fibee, v,

i {zicha sty
1Rk antletého fernidhe
pepie, svageiek zelens
peirielly, olep na smaend,

stel

Atteskte

) i L
1 kg bakladiin,

§esta gorajiar, 250 fnlorky,

1 (Ficka mleté satueeiby, sl
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ROVE MASO odistime, opereme,

sime papitovou urérkou, nakedji-

< 2 umeleme na masovém stroj-
fesnek oloupeme, cibuli na-
Zesnek utfeme, Cibuli
= Teseiovatét na trofce oleje, odsta-

stng 2 kdvz vychladne, smichdme

wims masem. Pridime rozetfeny desnek,
m s=dkou papriku, oregano, mlery bi-
fment 2 csolime. Dakladne propracufeme,

e rukama plipravime meni knedliz-

MASOVE KNEDLICKY SE SPAGETAML. .. |

kv. Vipek podlijeme ¢ervenym vinem, ochu-
time oreganem, osolime a je¥cd ¥ chvilku
podusime na mirném ohni.

V OSOLENE VODE s trozkou oleje uvati-

me Spagety, scedime a podivime spolu s ma-

Swraviny |

sung vepfevdho maga,
tcibuele, 2 sreondky desncky,
- - - e o [5500s W il
sovimi kulifkami ]:-nlll:}'mi vinnou Scdvou, r 1%idka mleré sladbé paprity,
L f W g
#dzickit eregana, o ik
mlescho biléka pepre, ‘

2dl Eervenébo vina

2o g sivowharicho parmesdi,

T gpages, alveny olif e

smvadend, gl

¥
i

W et pliiha, 2 viger,

wuis 1 2 mlerdko

.?-
-
=

rdHee ritronowy

tibebo pepi,

che kmine,
= mezreabeniho oo,

a soli,

g i
g AT TR FT o)

VEPﬁDVE PLECKO ofistime, opere-
me, asuiime papirovou uréekou, na-
krdjime na kostky a umeleme na masovém
strojku. Cibuli a Zesnek oloupeme, cibuli na-
krijime nadrobna a fesnek razetfeme, Mleté
maso smichime s cibuli a fesnckem, rozile-
h.;mjf*l'l‘lf vejer, karfandrem, rrl|er:?m kminem,
11;15rrm||1.-mf'111 zizvorem, citrdnovou £livou,
mletém éernim pepien, k;::.-unsic:ﬁn pepiem

INDONESKE HRNECKOVE KNEDLIKY. . ‘

sovau smés do nich rozdélfme (maximdlné do |
dvou tietin). Hrnetky nasklidime na plcch
nelplnf*.n}'- vodou, vloZime do Li‘cJL[b}' pFedf'-
hided na 180 °C 3 ve vodni lizni zapékime ‘
as1 ﬁ 45 minuc.

KNEDLIKY VYKLOPIME 7 henetka, po-
zorné nakrdjime na koletka a podavime s ry- ‘
2 ovatenou v kokosovém mléku 2 5 }w'kunt-

nim nl-:urkm'].’-'m silidtem. |

HRNECKY VY PLACHNEME vodou ama-

VESNE VLOCKY uvafime v masa-

vém nebo zeleninovém vivaru, Mi-

e 33k pouZit 1 vodu. Cibuli oloupeme,
itrobno nakrdjime a na rrofee oleje nechi-
sesklovarér. Petrielove listky opereme,
sime a nasckime. Uvafené ovesné vlogky
meleme spolu s pefenfm a na kostky na-
T M masem na masovém strojku a smi-
burs s osmazenou cibulkow, vejeem, mle-
e pepiem, nasekanou zelenou petrzelkou

"

SOLIEY 2 VEFPREOVEHD MASA

MASOVE KNEDLIKY

s ovesnymi viockami. ..

POMOUCNENYMA RUKAMA vyivaru- ©  S#2@einy

jeme knedliky, dime na vymaseéng plech % |
a zapékime pfi 180 °C 10 az T 15 min, do-
kud nebudou pgknt dozlatova,
PODAVAME S RKOPROVOU omizkou a va-

2020z pedeniho vepravita masa, |
fenvmi brambory,

1o g ovesiich wlodek,
|

roeabaele, 1 wefee, 2 Lfl'fr ey,

2 Aziec aleje, 1 izitha mleibe |
dernicho Prpde, 3 dl msovrho
b zeleninonibo wivarn,
svazeich zelend perrzelly, morda,
elef ma vymagini plechn, sil




cﬁzzw-w@

1k veprowdba pleckd,
+ bausky nebo robiiky,

Lo bvdtakn, o obale,

robrambern, ©osoniek
Fesmelue, 04 Fndilia,
vl Eileka wing,
1 e nasekinndho fersivdho
Utbetkw, Epetka mletdbo
fevniba pepic, siil

=
b
v
£

EPROVE PLECKO otistime, opereme,
osudime kuchyfiskou papirovou urér-

ko, n::l;r;iji'nw 11 kﬁﬁi‘kj-‘ A Tl ISOVE SEroj-
ku dvakrdr umeleme spulu 5 n;}[n1.11‘.l.';1mu cibuli
a cesnekem. Pedivo z prededlého dne namogi-
me do mléka 4 po wimeknuri I.'vmaékimp }wF,;_
i'.u. tecnou  tekurinu, Kvidtik opereme, roze-
bereme na rizicky, uvafime v osolend vodd
1 vidlitkou rozmadkime. Brambar n[ﬂupﬂnf.
nastrouhime najemno a FE[diltle L ovmlerému
st :ui_‘lolu 5 I"L'!I?.'I'I'I.-lEk;'ll‘.lfT'l'l kvitikem, rozmo-
‘L’m'-‘r'n ]‘ﬁL"EEVEII‘L wmytym i nnwkan{-m libed-
Lun J'n]::l'n’m ferny'm peptem, [#ici ving a solf,
Hmoru L‘]ﬁLhdnE" propracujeme, dime do mi-
sy a na & hodinu uloZime na chladném mis-
£ pripravené smési vyrvofime podlouhlé

kncdlik?'. krerd ]1n::|ui|'|'m:‘ na |\|e.:h Vymaz;
ﬂ]l:jl.‘n'l a dime zapéct do I:mub}' ]_‘.i‘u:..lchi‘.-itﬁ
180 °C. Behem pefen je potirime bilym
nem. Pedeme ast ﬁ 440 minue.

UPECENLE  KNEDLIKY nakrijime asi
centimetrovd kolefka a pudivimc s brambe
vou kaii nebeo opefenymi brambory, Vhodr
prilohou jsou nalogené okurky, ubulLv 1
how h}f. YVolErE mizeme po;];w.-ur s ukllrkn-..-

salitem s zakysanou smeranou a koprem.

ENEDLIEY NA TISIC ZRUS0

e



KNEDLICKY NA CIBULCE

\ TEPROVE MASO ogistime, opereme,
csudime papirovou utérkou, nakrdjime
|\ AMd masovém Hrm}ku unmieleme.
maso smichime s vejcl, Prosirou srrot-
u, worcesterskou omiactkouw, mle rym Zer-
sepfem 4 solf, Hmotu dime do misy,
[eme ;ﬂcﬁpm"'l na ﬁ E‘u’l] hodiny ulozi-
chladném misee,
ATA L STOPEY

v # A .
I VATICE ".'CICICILI. A -._‘l'l'n.'lli 'l."..'l_'l_;_i;l]:lif, ?_C]'ILI—

natizneme do kfise,
oloupeme a nakrijime na plicky, Salocku
~eme, houby ofistime, np]ﬂc]'mu:nw A na-
TIC T 51 ln{:i.ﬁ }\iﬁr.lc v Sklenenow ohmivedor-

TS VYR eme l'_'l]l_‘il_‘!'l.'l 4 |.'!IL'I 1.'r'ir'.-ri|:h L']L) ni

idime falotku, rajdata a houby. Osolime,

seme mletou sladkoy P.‘tPriL‘-ﬁLl. Pndlitcmr

LIEY Z VYEPREOVEHO MASA

vinem i }1ijrﬁ'lf dusime @ pil hodiny v trou-
bé predchiticé na 180 °C.

7 MASOVE SMES] pripravime mokiéma ru-
kama mensi knedlicky, dime je do misy na du-
Senou zeleninu a zalijeme osolenfm iUI'LLI.['LI_‘l“
Odkryté zapékime jescd asi B Covee hodiny,
}kmd]uh posypeme opranou, nakrijenou pa-
zitkou.

PODAVAME S VARENYMI nebo |:'|=:..|_[11 mi

i'I]]!It'E'll..‘]'i'l."l'I'Il |J'] qll[l'.TUFfu.-

69,

Jﬁem#ﬁzﬁ

g vepfenihe i,

I} i
2o, LA ok,

) A& e worcestersté o

Iperka mferdta fernito

pepie, sl
0, o
250 falotky, 2900 Anlat,

rit, 24l bricka

& fasnrs
2 Jagurie,

Agaa S

Wit don
o {20k ielerd shadbd
papriky, svezedek pukitky,

ol it g, i




J}/gﬂlw‘gy EPROVE PLECKO ofistime. opereme,

osusime P;apfrm‘uu urérkoun, n;ql‘.rﬁjfmv
na kt:l:a[k:r i umeleme na masovém _-‘.rrcufku. Pe-
Sivo 7 |}i1{‘{'|n‘.:ii.;[1t1 dne namoime do mléka a po

zimcknut vemackime ]'.IEL‘I."!.'TL‘EI'I.HLI cekutinu,

. Brambory oloupeme, opereme a najemno na-
seo0g vepavibe plicka, * strouhime, Umleté maso smichime s namode-
- i hoseba nebo rablih, ngm pecivem, nastrouhanymi brambory, vejel,
3 branebary, /8] il soli a ]:uudlr: potiehy ]‘lFiu.iﬁrm' prositou strou-
L owefee. g 1 stronbanky, hanku, aby veniklo tuhé tésoo,
svagydeh pagitky, il

Pidloke
Atng rafiat, 2 cibale,
A8 Dileke ving,

alty s wymagng,

. stronbaika thar pesypdnd, sl

'

5 VALASSKE SISKY. ..

MISU NA ZAPEKAN] porfeme olejem a v
sypeme strouhankou. Vleiime do ni plir
rajéar a osolime. Pazicky opereme i nakrd
me. ."'-']ﬂkr:."m.'l rukama VYEVARLJeme Z maso
smési nevelké l-'.rlu.‘dh‘f‘kf.,- a obalime v pazir
Knedlicky poloZime do misy na rajfata, Tro
b ]ercf-.-‘h fejeme ma [80 “Ca |_‘-n§(rn1 zaped
me, Pred koncem ]"l'!iﬂijl."]]‘.lL' i:ufilf*m vinem,

PODAVAME s r3i.

ERNERLIEY NA TISic ze0sag




KRUPAVE KOFTY...

\ I 150 OPEREME, nakrijime na kost-
5 kv a spulu s jednou il pnpr[fkuu
ssouhanou citrdnovou kérou povatime
71omnoEsivi t'n:lcl_'_v. Eflk}' oddélime od

=0, Kdvi se voda udp:ﬁ'l’. maso umele-

e == masoveém ::rrojl-:u, Mleré mase smichi-

fentm Sesnekem, jednim bilkem, na-
—ou Eili paprickou, nasckantm Zerstvym
e a=drem a bazalkow, cirrdnovou kfirow, na-
shanvm  #iEvarem, 11111[;‘.1}"111 'an].'lkn;n'j_.”‘m
s solt. Nezealé Ev:ﬁtk}' opereme, OsLAi-

ki 7o :"f1||'mr a \'}']'n:ckujtn'l-.'.
SERYMA RUKAMA vitvotime kncdliﬁk}'
rredu kazdého dime pfllku nezralé Svese-
< pinvi nebo ve fritéze rozehfejeme olej
= Alidky osmazime. Dérovanou nabéradkou

EY 7 VEPROVEHD MASA

vindime na kuchyisky papir, kreey odsape plie-
[ﬁ}'rtﬂ‘n:ﬁ ruk.

VY PEK ZALIEME masovim vivarem a vaii-
me, dokud se téméf neodpafi, Salitovou okurkuy
opereme, nakrdjime na iIr'||.il:|n:3r'. osalime, osudime
kLIk'|1:L’ﬁﬁ;C.'!.I'1}E papirem, namodime do rozileha-
ného bilku a na FOZ].HHL‘!‘.HEL‘[‘I oleji osmazime.
PODAVAME § CHLEBOVYMI plackami,

riif 2 osmafenou okurkou,

cﬁfmkzy

- PR Foohh

o vepianiba plecka,

o nepahiek fvesied,
i srhivowi ekierka,

3 .m',u::é_'.- feqmenn, & vefee,

3 i papricky, 4

s auf .
ENETLATE .J.HI'JI.'.‘ LY

Ttk

aastrakand kiiry o chemicky

| 3 i
) £ TS
RO, b e

seadelfendta cirbnn,
b bk matschdnd dergte
bagally, 1 babiovy Tis,
3l wmrsavidb wivarn,

alef v smagent, sil
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TYROLSKE KNEDLIKY. ..

yﬁ?ﬁﬂﬂ?}f PECIVO x}.u‘u.‘d.:]'m’zfﬁﬂ dne nakedjime na a na mirném ohni vafime asi Eﬁ SrVrE
' [msrl-;}'. dime do misy a smichdme s mou- ny. Vindame dérovanou nabéragkou 4 n
kou. Vejce wdlchdme s mlékem, osolime 2 na-  me na sitku Ui;:l'l'\;'”'_
I lijeme na nakrijené pesivo. YV TYROLSKLU JE klasickou ].‘J"'ﬂnhi}a;
CIBULT QLOUPEME a najemno nakrdjime,  muto jidlu dudené kvsané zeli,
uvatené vepfové maso a prorosclou slanimu na-
krijime na co nejmenéi ku:-;ri.fk}-. eleno pe-
trzelku opereme, osuiime, ]EstL‘Ek}' naAjemne
zgog roblibi nebo dosseh, 7 nasekdme: Na Pim-i roveh |“'.;-j¢|11.,\ olej a osma-
. 1508 vafenita vepfovita zime cibuli se slaninow, pr'it‘];imf: ]wrr;‘?,.:jllqu

| s, it g I.'u'.‘ms.'.!': e a :n:'lkfjif‘l'lé IS0, UCF‘:LIi‘fIHa‘ J‘.I‘:]L‘.{'."Tl'l Eornitm

. ; | i '
shitndiey, ¥ 1Zir monksy, " ! |, s : . B
4 n |."(’|J‘|t"ﬂi. E0IIINe, 'PU cnviei ﬁ-.‘l}l'.;l\'[!l‘]il‘ Aoahne
a nechime § 20 minut adpodivat.

MASD ZPRACUTEME s moukow a namode-

il wddba, ¢ ocibule,

fic
2weiee, & Ee olee,

vk arlend pereds
1 dzigka wiadhe feenite 7 mym pedivem. Mokrima rukama vytvaruje-
pepte, ol “me knedliky, vlozime do osolené vaiici vody
{
| KNEDLIRY Na TiSfC 2005

R R R SEBBBEEEE—B—BRNSSDGG—————.



KLOSTERNEUBURSKE KNEDLIKY...

‘\ TEPROVE MASO atistime, opereme,
osudime papirovou utérkouw, nakrijime na
srtrmerrove l-u_':astkj_.', Mrkev oéistime, opereme,

S 11 kustk}'. cibuli ofisrime a nakriji-

= —adroboo, Do hroce dime mekey, n;aka".ijcnﬁ

= cibuli, oselime @ uvarime domiekka, See-

B a nechiame n[{ﬂp.’lr a r?'fhlndnouc.
= IVO z predehoziho dne nakrdjime na kost-

Zime do misy, zalijeme mlékem a na

b :'.ucl[nj_.' dame scranou. Pazuku opereme,

me a nakedjime. Do misy k rormoendmu

n s phdime pazicku, vejee, 125 ¢ uslehané-

=ashy a '|.'If05:’|luu strouhanka, Dobie pro-
= mame s uvafenym masem, mrkyi a cibuli.
“ZRKU POTREME zbytkem misla, kre-

s mzpus‘[.”i 1 knedlikovou hmary pa-

DLIEY Z VEPROVEHD MaASa

lozime na urérku. Stodime a previZeme niti.
Viofime do asolené 'u'u-cl}-' a na stiednim olin
vakime s ﬁ-ﬁ 90 minut. Utérku 1.-'}-';1:[.111119.
nechime uknp;i[. roevizeme, knedlik ';_-,'!: [1;:]_31'—
e 1 servivovact misu a opatrné nakrijime na
centimecrovi koledka,

KNEDLIKY 2 Kl:‘rswi':‘wuburgu pndﬁv.imv
s opefentmi brambory, sality 2 Zerstvé zele-
niny nebo s nejriizngiimi omiatkame & zele-

IOV I pfﬂuh;am 1.

Swroviny

bt

L i
2raeng Bagesek e okl
2inp mleéby veprondte
smaza; joog mdsd,

P T i1 i

gull rldka, geag mirkur,

¢tfeehid cible, 3 vepee,
2 Biee strombanty,

svagecch pativky, sl







KNEDLICKY S MOZZARELLOU..

i B ANBORY opereme, uva fime, zchla-
' dires

¢ eolé rozmadkime nebo prn]isuicn‘m.

FL'IEI. LL‘!{DL‘IL—]’ VDL’!L‘IU, D].OLL}'!II:‘TI‘.IE

Zesnek ﬂh)up(‘mc. cibuli 11.'1[-:|'ﬁjf~
bno a fesnck utfeme se soll, Hove-

B neoFové maso odistime, opeteme, osudi-
¢ mesovou urérkou, nakredjime na kustk}'
i masovem strojku umeleme. Mozzarellu
i 2 n.lk:'ﬁil’me na knsrk}'. Mlerd ma-

smchdme s rormackanymi brambory,

p—r=llou, nakrdjenou cibuli, urfenym

et worcesterskou omafkou, mletim
:

gernim pepiem, sladkou a palivou paprikou,
q}]]‘.l’:]j il F‘,ll'.lL'i]E L]']Ltl:l Prl\ﬂllﬂ!f‘

DOH]{F YYPRACUJEME a nm[\niml ru-
!‘;:l'l'l'ln'l 1.'-|Ir|.]]L|T|.". L'l'lkd]'l\.k}-. L[LJL ﬂ!‘-l'ﬂﬂ?”'ﬂl
na ]:I;im'i 5 uiimvf]n Uh:jr:m a maslem dozla-
tova,

PODAVAME § VARENYMI brambory,
papmkm’mr omitkou nebo feckimi rzatzi-
ky — jogurtavou omdtkou s okurkou, [u::p-
rem a cesnekem. Vhodnou piilohou je 1 raj-
5[~:_1_.’= salic s Eern}"mi olivami.

25eg bovizibo mazn,

; wifrovche s,

w0 ez znredly,

oy Frsnke,

MASOVE KNEDLICKY SE ZAZVOREM. ..

7 I\ ,i'l ASO OCISTIME, epereme, osuiime
= Papf[’m‘ou uttrkou, nakrijime na

VYIVATUjCTe mrknmﬂ rukama mendi kulid-

k_n a [E'..;l'l:'l.r'l'IL %} "Ll|. |.'I.'§.'| [[l‘.l‘u UL[PULH]DH[ 1141

7 kostky a umeleme na masovém strojku. Ci-  chladném mise, n1.||l..]."- v chladniee.
f, buli a ¢esnek oloupeme, cibuli nakrdjime na-  NA PANVI nebo ve (ritéze rozchiejeme olej
J; drobno, fesnek rozecfeme a s prositou strou- 2 kulteky osmazime dozlarova.
g vepioviho it :’ hankou Pfid.‘imc k umletému masu. Osolime.  MASOVE KNEDLICKY se zizvorem Irmd.i~
_ ' 2 '"'_‘f'?' £ :L’:"h' # dochucime mlcl:}"m bilém pepfem, sdjovou  vime s pefivemn 4 m']uninu'.'j.”'m saliem.
.._ \::t”;r;::m omitkou, deima lifcemi oleje a nastrouha-
B, Soctha mindbo bildho 7 nym zizvorem, Cerstvy zdzvor poulivime

o © [ sdjovd omdchy ~ oparrné, protoie je velmi aromaricky. Viech-
7 ay suroviny dikladnt promichime, z hmoty

i Ma .-rlnﬁ\e'J?F, st

SEKANA Z MLETEHO MASA. .

S

ASO OPEREME, osufime a nase-  SLANINU NAKRAJIME na plicky a po- 7

I!{.ii‘.l'!{‘ iflflL'i!'G':H‘.H'L PFEPHdﬂE‘ 'I.-'I1]'IL"]L"]'.I1':' Cf G :;

loZime na dno kulatého pekife. Z masové Z
oo na masovém strojku. Cibuli a Ses- smési piipravime velk? knedlik, poloZime 7
ipe .'.'-J'.L]:'-cmr, cibuli n;Lkrﬁjfme nahrubo, na slaninu a v croub? pfedrhﬁ:é na 150 °C i Goo g bovdzibe masa,
peres rozmatkime. Zloutky oddélime od  pefeme asi ﬁﬁ hodinu. Ped ukonéenim pe- 150 vepfovebe s,
; % e R
ikt Listhy ]:H:Lric[kv opereme, osuiime feni sekanou potieme Floutkyv rozmichang- 7 4480 fecibo masa, 11102 ugend
L j o . 4 g vz slavaiy, 200 Ferstoyich bub,
masekame. Houby ofistime, opereme, ni- M v trosce vady & prudee zapeceme. Z ;
) s o B s a 5 Z gowegen, Iyog cebule, 5 sranibil
mnme nadrobno ]:lrlmlc['i.';mc Lk masu PODAVAME S BILYM chlebem, pecenou = S f
- e - . _ L . % lesnehu, 5ol winovice nebe ovoene
mrl=ing s cibull, Zesnekem, ruzclmbun}'m |:-ap1'1km.1 a nejrdzné|dimi .l;al.at}* z ferstvé 7 pilenks, 3 bobkovd listy, ¢ Iicka
_:u- UM ]I.‘RT{"I?I.'I. I'CI"I'I ftwm. ]‘Il]E{}f'TTI EL‘TH}"]T!I ?.'L"]L‘]'Hl'i'!.'. .- |!rr.lu'|r.~|I ! Liw'.i:.: mleréhe ferndho

mErSem, nasckanou pfl:rie[kou. bilky a soli. pepte, svagedeh elend peredely, siil

R RARENN

LIKY ¥ ROZWNYCH MASA




cﬁ&aﬂﬁ(f'}zy

i bovdziby i,
L)
1508 BOvEZICE fates,

Langiezind daniry,

v krajidek chleba, 3 cibul,

Fovegee, 2 Meiee s.l','.'rj_"_-,

Posdend FE pagritha,

: T Pt
i 15itka mistébo ferndto

. Igiy
_.l'lﬁj“?'l' i -'{ll":inl .I:‘_.'.'IJI{TI!I:.

rialy svagedel zlint
pc.!r{.'l'.é_-:, 2 Lz olivouiho

- olefe, 2 Toiee sl sl

it (i mled stadbd papriky,

CIBULOVE FRIKADELKY...

LEHfocdfhuzﬂm dne namadime

do 1.'UI.‘J:|' apo zmtknutf 'r"li"fb}'lq_‘f—
nou tekorinu 1':.'|11;tEkéiuuc. Cibuli U[”“F'Em‘"
jednu polovinu nakedjime na ]‘l|;ilk:.' a druhou
Pﬂ]m'inl.r nadrobno, Lf.l;tk}' selend pulriul!{}.'
opereme, osuiime a nasekime, Slaninu nakei-
jime na koseigky, na pinvt opefeme. vyndd-
me, do panve pl"‘i-.‘];'ln'lt: 1211 masta 0 osmiadfme
plitky cibule. Hovézi maso odistime, opere-
me, asuiime, nakrdjime na kD:ﬂk}.' a umeleme
na masovém strojku, Hovisf jdtra adblanime,
opereme, osusime papirovou utiérkou, posype-
me mh‘[:."m fernym pepfem a na panvi z obou
stran opedeme. Jdtra vyndime a nadrobno na-
krdjime. Smichime se zelenou ]‘.11‘1.|'2:‘|km|.

rozZImocenym i_‘l'l.lL'L?t‘l'l'l. n.?ll'.'ii'i'lbl'll.“l :n.1k]';ijcum:

cibuli, rozdrobenou Sili ].'t.alnriﬂmu. sh
midnem. mlecow sladkou P,qwik.._m, o
slininou, vejcem a m]u.‘[_'!"n'l hovezim
Osolime o mase dikladne propracuje:
MOKRYMA RUKAMA vyevofime os
ki 2 opedeme je na |‘:;1|wi na olivay
s mdslem. Dérovanou nabdradkon v,
kuchyrishy papir, krery odsaje piebytes
CIBULOVE FRIKADELKY |_‘.-ud;11.1'|1
1.'j."pc.ka’.m & osmazenynu |:.n]:il:!{}.' cibule

I il Bt e R i]-"k. L
IACOVoU Kash a LLFbE‘-'!.]‘I‘I S PR {u':.rrl 54
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CITRONOVE FRIKADELKY...

ISTKY PETRZELKY a meduiiky opere-

me. OSUSIme a :ipﬂi:‘-."‘ué nasekdme. Pinio-
“12hy nasckame nadrobno. Teleci a veplové

T ofistime, opereme, osuiime, nakedjime
costky @ umeleme na masovém strogku.

ot maso smichime s n:!n‘l:k;m:."m[ 1‘-}'|ink.\—

= masekanymi }‘lrnim-}"mi ofisky, parmezi-
'_.‘I'L‘a].‘-|;5n:|1mllul.l 1 SCOZENOU TYEL vejcem,
-souhanou citronovau kiirou, mletym Zer-

ceprem, kurkumou, tabaskem a osolime.

Dakladne propracujeme a mekevma roka-
ma vytvarujeme osm knedlikd, keeré obalime
v prosicé strouhance, Fri]{.h.h:lk:.' smazime na
pinvi na olivevém oleji s mislem as: @ & mi-
nut z kazds SLrdTY dozlateva, dérovanou na-
bEradkon \'}'ltd:imr 13 liut:h}'l'i:ikj." papir, ktu:r_f'
odscrani pi"t‘.la}'lcfn:ﬁ tuk,

CITRONOVE FRIKADELKY  poddvime
4 dusenou zelenmou, du Senvm ﬂ:n!.'klcm nebo

omickon » bilcho vina.

EDLIEY: & RUENYCH DEUHEE MASA

Swravcry

_ Aokt feleciba masa,
-. 20010 vepfovcha plecka,

teog dlawkosrims niz,

b

50 pittiouich aFidid,

M

§O PATIEAN, 1W
! r.ilu'rll.'.'l:ﬁ' TLAQSFIFEY cibran,
¢ icka rebaska, ¢ LR
kasekury, o gidka niletébe
Fermibe pepfe, 4 [Eiee
strandianky, ¢ e ofivoviho
oleje, 2 Liive mdsla,
2 udivedky meednily,

svageiel gelent |rvm'.{rllfc_'.', mil







MASOVE KNEDLIKY

5 fbf"fsmvjm saldtem. ..

I ASO OﬁlSTfh‘[E. upereme, osuii-
me papirovou utérkou, nakrdjime na
: umeleme na masovém 5l:miku. Ci-
ipeme, nakrdjime najemno, smichi-
—lervm hovézim a uzentm masem, ma-
qmaou. osolime a opedeme na pinvi.
AABORY OPEREME, uvabime ve siup—
hladime pur.{ tekouci vodou, n]ﬂu]}l.‘m-.‘
e replé rozmadkdme nebo 'pl'u]isuicnn:.
' ime 5 moukou, vejeem, dvima lZzicemi
én¢ho misla, ochutime mlecfm bilim
. al.ls;trntth.'ln}f’m mLL.{]c.il:m-:,’-m oRTkeii

csiime. Z dokonale vypracovaného tésta
sme na pomoudnéné pracovni desce vile-
= makridjime na kousky, 7 kazdého kous-
nrsTa vyTvorime p]:{cku. do stiedu dime

Lo masove ni].ﬂnﬁ a F-umuufnfznflna ruka-
!

kou knedliky venddme a nechime na sitku
ﬂk:a[.ul.'.

CHREST OLOUPEME od |1la'.-i|5|~1}' k dolni
&srl ditevnart konce odlomime, chiese ape-
reme a v osolend vode s krvstalovim cubrem
a octem uvatime, Vodu shijeme a dame stra-
nou. Chiest zchladime a nakrdjime na dvou-
centimetrové kousky. Vejee uvafime natvrdo,
zchladime, ﬂ]ml]}n"nn‘ a nasckime nadrobno.
Do 1/8 chiestového vivaru pfimichime oli-
vovy olej, vejce a nasckané liscky bazalky, li-
becku. :‘e'iich_'.' nebo mainrénk}'. pfl’padnﬁ
Pfihull'mu:. Samoxfejmé miiZzeme pouzic i ji-
né cersevé b}'link:.'. kteréd mime doma nebo
nam rostou na zahridee. Salic s chitestem ne-
chime odstir, aby se chuté 5[.*ujil_1_.'.

KNEDLIKY POLIJEME zbytkem rozpus-

Ly

§nog praribar, I§hg l:'._‘l'.".'\llI:.‘
rrsa, 15 noeadhe pea,
Ly menky, ©overes, oeihule,
3 Tder nrddsla, 2 Bidhy
majoranky, ¢ [fitka neletéta
bilha pepie, 1 |Zicha libedtn,
= Sperka nastrewhanita

sudkdtovébe affibn, moscka, sil

tkoulime knedliky., sang chivstu, 1 vejee, 1 e
JLENOUVODU uvedeme do varw, vlo-
ofipravené knedliky a na mirném ohni
e asi fé_ﬁ & minur, DErovanou nabirad-

téncho masla a pcr-:l.i'."inw s chiestovym sa- o o
- ; brystatlonthe eobrn, ¢ (Ziee ocea,

licem. iy e ;
3 L ohvovdba oleje, swagedck

evsriek bilinek (hazalka,

libeiek, Fericha, majeranba ), sl

MASOVE KNEDLICKY

7 v mjsfff’ omadcee. . .

oreganem A soli, Pouzijeme tolik 5l:1'uuhank}'_.
:LI:-_1_.-' vznikla tuhd hmota.

MOKRYMA RUKAMA piipravime pFibliz-
ni pét centimetri velké knfd]fk}’. D]:.-n{rni‘ je

R.ﬁ\](’ta’m NARIZNEME u stopky do

kfize, vlozime do vafici '-'ud:.'. po chyili
vyndime, zchladime pod rekouei vodou, olou-
~ peme a nakrdjime. Cibuli a fesnek oloupeme,

BB i i cihﬂi n;![-c’rﬂi[m;‘ n:ldmbn.n. Eesnek ulrf"'r:me. Ci- v]c?rii'mu je do l'.'ti..Ské omiéky a na mirném ohni
R 1 lice i; buli zp&nime na rrosce olivovéha aleje, posype- ;1:51 'ﬂ@ Eln:r_l: Fmdln.}' :.'.IFEITH..‘.._ .
sembanky, | [ighe 7 M€ MOU kou, nechime trochu ztmavnour a pfi-  KNEDLIKY PODAVAME s uvafenimi ma-
W=, 1 [icka mleitho % dime |1.'Ll~:1';ije11;1 rajéaca, ostry keEuP, rymidn, kardny nebo vzl a hlivkovim salitem.
emcke pepre, sl = utfent Sesnek, !'Jl]l':[:." ferny pepf, mislo 4 sal. .
Oonet 4 |‘ud|ijenw MASOVVIN VIVATeIm o povaiime.
2 ¥ ) 7 REHEM PRIPRAVY rajské omdtky studélame
T ST fal, W MISOVERD

Male. 3 wiowile. 2 magové l-:nﬂ‘lll'k:.-'. Veptové a teleei maso oéisti-
T ,l;,»ln. i 4 me, opereme, osulime papirovou utérkou, na-
N - krdjime na koscky a na masovém strojku ume-
leme. Daporucujeme pouZit smis 2 nékolika
~ druhti masa. Mleté maso smichime s prosdrou

=it pepie, il 7

g2 | Uik mlerdhe

strouhankou, vejcem, mlerém éernvm p-.:pi‘q:m,

DLIKY Z RUZNYCH DRUHD Masa




Swrrq@e '

2600 howiaiho s,

Aeigig karipeihe nasa,

| krajicek biléte chieba deg
I .':'J:.lnl.'_]'. Lvige, 1 ribul,

| Epetka amlsisbo ferndho Fepis,

| oley ma coagens, sitl

Crrreicdor

2 crburle, & e neslyzonibe

| kandenzovgndho midka,
1 LEike fablecudha otk
3 e kard, 3 B oleji,
2 e mawky, 1 15idha
| ntlerdo bilita peaf,

| ¢ Lrka brvssaloucho enben,

il

MASOVE KNEDLICKY

v kari omdfee. ..

M ASO OCISTIME, opereme, osusfme,
nakrijime na kostky a umeleme. Z bi-

léha chleba odffzneme kirku a chlebovoy
stiidku nakrdjime na kosticky, Cibuli oloupe-
me i nakrijime nadrobno. Mleté maso smichi.
me s kostickami chleba, tfetinou cibile, vejcem,
mlecim biljm pepiem a soli, Hmotu dime do
misy, pfikeyjeme a ulozime alespod na hoding
na chladné misro, neflépe do chladnicky,

NA PANVI ZAHREJEME olej a usmafime
ni ném drohou &ise cibule, Prisypeme mau-
ku a kdvz zemavne, podlijeme masovim ViV
rem, pridime jabledny proclak, neslazené kon-
denzované mléka, kari, mleri bily pepf a siil.
| [i1 ff_l 5 minur povatime.

Z MASOVE HMOTY tvolime

l3icemi na-

madenymi ve vodé knedlizky, kieré oparrog
klademe do kari onidcky a na mimém ah=
jestid asi B Eovie hoding vafime.

MASOVE KN EDLICKY ]"Ox{i‘.'.i 1 5 rFef a2

ienimn'}":n salirem.

R BLTKY

MA TISTC ZP150y




1.

Swea tewy

Vg Ve Rrdb TR,

ike niase,

Chieliovd
JAP ok
¢ bpctfestu, 2 (e,
cifrdnove stey, o+ (i

'.‘|.'.|'|,1il|'|'!';‘- Pl Lt [ ] .'-.;.'f:'

shdsla sl

Clpecche

A a0 ZAKVETNS STy,

* {Zfer mrouky

2[5 viamibe acla,

KNEDLIKY S CHRESTEM. ..

\ EPROVE A HOVEZ]D maso afistime, me a vlefime do vafici asolend vady s citrdna-

pereme, osusime p;!pl'l‘m'muLllfrkuu.nu— vou icivou, cukrem a mdslem. Asi po ﬁ Ervet
¢ na kostky a umeleme. hoding scedime a uloZime na replém miscé,
S0 SMICHAME s vejeem, scrouhankou,  NA PANVI ROZEHREJEME mislo, pidi-
weni dijonskou hoféiel, mletym bilfm pe- me mouku 1 usmazime svétlou jiska. Pod-
soli a oprantmi, osufenymi a naseka-  lijeme ji asi éovrt licrem chfestového vivaru
brlinkami. Nemdme-li Cerstvé bylinky,  a pfiblizng fﬁ 5 minut povaiime. Dochutime
me e nahradic suenvmi, ale pozor, sufe-  cukrem, octem, osolime a odstavime, rozdle-
o daleko intenzivnésl, hime se zloutky o smetanow,
SOVY VY VAR piivedeme do varu, Z ma- UVARENY CHR EST polofime naservirovaci
mory evarujeme mokryma rukama kned-  misu, na ndj upravime masavé knedlitky a vie

vozime do vivary, nechdme na slabém  zalijeme omigkou.

sovafit asi § 10 minur, vyndiime na sit- KNEDLICKY PODAVAME s vafentmi beam-
kapat a ulezime na i.cl'.-]f'm miste. 1‘.:{31'}-' posypanymi ]'-t'irfr]k:}l.l.
EST OD HLAVICKY k dolni #isti alou-

devnaet Sasn odlomime. Chiest opere-

DLEEY - Z ROZHYCH DRUFADT MASA







MASOVE KNEDLIKY V RYZOVEM VENCI...

\]‘E]Df’{iv SI PRIPRAVIME r{%i na
' vinec. RyZi proplichneme, podlijeme
masovim vivarem, p?‘id:inw kari, osolime

=: mirném ohni vafime B 15 minuc. Ma-
¢ Lisky dikladng ofistime, kdy? nemusime,
seoplachujeme, protaie nasaji pfilis mno-
e vody, a pidime je k rjzi. Kulatou for-
=i na zapékiani vymaZeme mislem, naclagi-
g do nf IyEl s litkami a nechime v troubi

mestit pii teplnrf’ 100 °C. Patfebujeme for-
. krerd mi vyvyseny scied f_]:uodubnE jzko
n :1'].10'-'11}':!. El]J}' uvafend ryze, krerou = for-
o vvklopime, méla uprostied orvor, do kee-
nho dime andlik} 5 omackou.
WASO OC]ETIME. opereme, osudime pa-
prrovou utérkou, nakrdjime na koscky a umele-
m= na masovém strojku. Cibuli oloupeme,
rzkrdjime nadrobno a smichime s |11E+:I:]:'m ma-

.83,

%

sem, vejcem, ovesntmi vloZkami, mletou Zer-
venou paprikou, mletym bil{m pepfem a soli. fmﬂw
Mokrima rukama tvarujeme mensi knedliz-
L-.r kreré vlo¥ime do osolené vatici vodv, na
mirném ohni je Purrmiu vafime asi iﬁ 6 mi-
nut. Dérovanou nab®ratkou knedliky vvndi-
me a nechdme na sitku okapat.

LISTKY ZLLL\LPLtrz:lLt opereme, osusi-
me a nasekdme. Mouku rozmichame v troice
studené vody, pfidime do masového vivaruy,
dochutime smetanou, bilfm pepfem, nascka- 3502 mickansbo misibo masa,
1 rtbule, 1 vefer, 2 [5iee ovesirych

viodek, 1 [Zicka mlerd dadld

papriky, t Zidka mletcbo biléko

nou pctriclkuu. k:Eu]:rr:m a osolime, Chvilku

S L B

povafime a odstavime.

RYZI OPATRNE v;rk]ﬂpfmr: na PFEpravcnou
servirovac misu, do otvoru upmstf‘fd dime
uvafené knedlicky a zalijeme omitkou.

pepre, sil

ik

gl measovibe vivar,

R

181 gakysané smerany,

6 1 5ic ke, 3 L2iee maschané
grlené pereZelly, 1 1Zicka miesdbo
hilcho pepfe, 2 e manly

Rygovy venee
iog i, 3 dl masovita
wivarn, 1o0g lisk,
i FEicka kari, widslo na

vyneazdni farury, sl

S AR A sy

SRR

KNEDLICKY S UZENYM JAZYKEM...

téném masle smazime asi T 10 minut do-

zlatova, Dérovanou nabératkou vyndime

J’ . VEECHNY DRUHY masa ofistime,
“ROVHY 7 opereme, asudime papirovou utérkou,

Z nakrdjime na kostky a na masovém strojku

20t bovizibo iasa, umeleme. Pazitku opereme, osufime a nakri-
10053 teleribo masa, o jime, listky bazalky opereme, osudime a na-
op nzendbo beviziba jazyka,  © schdme nadrobno. Mleté maso smichime
1078 vepfoveko nrasa, 5 jemnjﬁm mE[{.kfm tvarohem, nasekanou pa-
o mikkého warohy, 1 vejis, :' zitkou, hofZici, madeirou, vejcem, citréno-

1 citrdn, o [ 5ee mad ¥ ; )
il L vou itdvou, mlerou p'ﬂlvuu pupr]kml OVES-

OrTlGE L kil e nymi vlotkamt a soli. Pfenddme do misy,
.Hkt"njt‘ﬂ‘lf‘ a uloZime alespofi na P dvt ho-
diny do chladnigky, aby se chutd spojily.

MOKRYMA RUK%MH vytvofime z maso-

vé hmorty knedlitky a na pinvi na rozpu-

3 e ovesiich wladek,

dek palithy, mali soageiek
ally, Enetka brvrtalovdhe “

cukra, 3 Liee elivovdho oleje,

215 midsla, il

T RUZNYOH

ENEDLIEY DRUHD MASA

a ulozime na teplé misra. Slehadem pomalu
ilehime n]i'.'m':." O]cj. pfidaim-: naschkané lise-
ky bazalky, dochutime troskou krystalového
cukru a FIGCHE.‘ F-nn:]:n. asalime.

KNEDLICKY S UZENYM jazyvkem servi-
rujemne polité uilehantm olivovim alejem.
WVhodnou pﬁ]nhnu & rIEoto so zc!cn}"'m

hritkem a nastrouhanim p.trlm"ﬁjn-::m.




.34,

J’szm'ﬁy

256 hovizita masa,

250 pFeeihe tes,
teeig mékkdho tvarob,
T3 seguinoyel seeiieek

gLy Ll anwieky,

4 P stroecknky 2 e

rbleha, & vejer, o cibuly,
W fervend papriky,
3 Lxiee knkurier 2 konzerey,
» e bedup,
U¥fer icd anidab
T LSRR 0o adrld ey,
1 {zicka kayenshéba pepd,
i Licka burkonry,

aley na swazen, sl

¢ svagrdek fersteviek blinek,

rsnzek dervengel pedbiidel,

i d arkwsand simedany,

¢ kelineek bilehe faoure,
apethi wderdho Bilcha
pepte, i

SEZAMOVE KNEDLICKY
5 {)JJIHTLG*L]_}?IH ({EIJDE]'H. 2ty

C IBUL] OLOUPEME a nakrijime na-
drabno, ].'l;!pl':'im apereme, osuiime, roiz-
Plul]rl'l'll.‘. ﬁ'—'lﬁrru'l nrl“k‘ SCIMUTNE | S-'i.‘l'l'll-."ﬂik il ]"ﬁ]ﬂ-
vinu nakrijime na co nejmensi knusk}'. Suchy
mavy chléh nastrouhime a prosejeme. Maso
ofistime, opereme, osudime papirovou ucerkow,
nikrdjime na kostky a na masovém strojku dva-
krit umeleme najemno. Kukoficr 2 konzervy
nechdme na sithu dokladne 'i.1li.i1'|.1ill. Mleré ma-
so smichime s mékkvm tvarohem, vejet, nakri-
jenot p:1'|nr1'k:}u. n|-:.1]'-:;11nu kukutici, Fgu&u]_n_-m.
sdjovou omdckou, kayenskim pepFem, kur-
kimou a '|‘IDC||I.‘ churt }zi"isolimc. Piendime do
misy, T\l"'ik:':;'j;*nw, ulezime na @ﬁ nékolik hodin
da ..'hl.ldnifk_y, :tl'ﬂ_.' se churé s.]mii]_v.

MOKRYMA RUKAMA pripravime z masové
]]]!&Dl‘:r' menii kn:dlfﬁkj’ a obalime sezamovi-

mi seminky tak, aby se na né pekne nalepila.

N panvi nebo ve [ritéze zahfejeme nh:'j as
move kucdlifk}' asl ﬁ L minut smazime
zlatova, DErovanow nabéeadkou \'}'Juiﬁnn
kuchyfisky papir, kreri® odsaje peebytegny
a dime e SLranou na teplé misco,
BYLINEOVY DIP piipravime 2 Serstvyich
linck, které mime k -;'Iispn;/.i.:i — Mjord:
bazalku, libelek, zelenou Pcrr:‘:c]ku apod. |
ky f:\:ulim:i; opereme, psusime a nasekime
drobno. Cervené fedkacky ofistime, omyy,
asudime a nalirube nasrrouhdme. Nasekan:
linky smichime s na RI1'IZ:1:|1.111}"|HI' Fedkvick
xuk}'&ﬂm?ﬂ.l smcLino, [ﬂ']}"m jogurtem, do
fime m lr.'r:'."m ]:rl']:."m pepfent i osalime,
SEZAMOVE KNEDLICKY podivime s

lin ke fm r.‘|i].1r.'11'| il upefcnf’mi brambery,

ENEDLIEY NA TISsic zrlsg



M

f@ 5O 1min.

KNEDLICKOVE SPIZY V OHNIVE OMACCE. .

450 OCISTIME, apereme, osudime

pipirovou utérkou, nakrijime na kosr-

1 masovém strojku umeleme najemno.

= piedehoziho dne namodime do vody

méknurl vymatkdme piebyteénou teku-

Wi o
Listhy salvdje opereme, osuSime a nase-

Maly por oéstime, opereme, asudime

cobno nakrajime. SuSenou Sl paprickuy
FaF

fmea smichime = mamofentm pecivem,

A ’ & # o
1 masem, nakrdjentm porem, Salviji, vej-

detvm Cerntm pfp‘r\:m a takovim muo-

nouky, aby vznikla hused hmota, Pren-

Zo misy, piikryjeme a dame na B dve

_‘._u c|1|.1dniEk:r, .lh:t' se spojily chuté.
SEYMA RUKAMA wvarujeme knedlic-

=zlime v mouce, vlozime do mzp;ﬂcnﬁ]m

=i piinvi nebo ve fritéze a smaZime asi (&

aut” dazlatova. DéErovanou mabsragkou

[

¥ ROUZENYCH

R LUFELT

MoARA

vyndime na kuchyaski papir, abvchom se zba-
vili prebvtegného tuku.

RAJCATA U STOPKY nafizneme do kiize,
spafime vafici vodou, zchladime, U[ULLPEH‘H:
a rozmixujeme. Povafime s masovim vivarem,
1';1].."~|{:|§'I'l‘| Pl'ﬂrlen::u. rozdreenymi nsrr}'-m; pa-
}ﬁl'ffkelrni. kavenskym pepfem. trodkou kevsca-
lového cukru a soli.

USMAZENE A OKAPANE knedligky napi-
chujeme na dievény Spiz stfidavé s naloZzeny-
mi mixed pickles, tedy okurkami, paprikou,
cibulkou, kukafizkami, kvécikern — s nalo-
Zenou zeleninou, kterou miame k dispozici.
Poddvime s ostrou rajshou omickou, vhod-
11011 T_‘.-fﬂi‘.l!‘m‘hu e |J.1:qt‘1.! nebo l.'.ll,‘l;_'EL‘]'“:‘ Americ-
ké beam |:rnr".'.

I ey |;'.'|I A,

auseid i papeidh,
N5 r.'l.‘lll:;'.', I snitka
Sevstve Falvipe, dpetha
nrletiba ferndha Fepie,

sraaeki, olrvony ofer na

sinaienn, gl ‘

COppredchoe

B ; |
Jong ndal Al siliitha
RSP B
; 4 i
2 siedenr il J'J.rj'rlr{'j',

2 {ee vajskibo pretaks,
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JUVARLAKA — MASOVE KNEDLICKY

Ri‘il PROPLACHNEME, uvafime
v dvojnisobném mnoZsevi osolené vo-
& 2 nechdme vychladnour. Veprové, hove-
= 2 jehnédi maso ofistime, opereme, osudi-
3 _:\.1Pimmu utérkou, nakrﬁjfme na kﬂﬁfk}’
o T3 masovim str‘ujku dvakrit umeleme na-
wemno. Maso miZeme pouzit v libovolnfch
pemérech. Tyro Svédské masové knedlithy
frchom méli pfipr.-womr 1111:5pcrﬁ ze dvou
drzhi masa. Cibuli oloupeme, nakrdjime
madrobno, listky zelené perrzelky opereme,
aesiime a nasekdme. Maso smichime s uva-

femou rvEl, vejcem, pclovi nou nasekané petr-

Ly

-

R AR

zelky, mdrou, mlerfm éernim peptem a soli.
RAJCATA OMY]JEME. nakrijime, dime do
hrnce, pevatime a propasirujeme. Podlijeme
sklenici md].'. pfimf.:h.imc Z].'I':;'[ELL Petrifl'zc_t'.
|'|11F:r].”' cerny pepi. osolime a povafime.

Z MASOVE HMOTY vyrvofime mokryma
rukama kuligky o velikosti vlasského ofechu.
viokime do rapské omidfky a vafime na mir-
ném ohni. dokud se rekurina téméF viechna
ncudp;;ﬁ: g

KNEDLICKY JUVARLAKA podivime s bi-

lvm chlebem nebo 1.':1'fcn}"|ni br.:lmbor}*.

Z
Z
Z
Z

87

Sweavirny

2502 vepfondko masa,
100g hovigibo masa,
200y fehnddiba masa,
02 ek, 1 cibale, 1 vejes,
1 Lzicka nasckanyet listkii noty,

netka mivsébe Fernibe pepfe, ol

Opcichee

soog rajfar, svageiek gelens

peicdelkey, o Lidka molerita
derncka pepre, siil

INDONESKE MASOVE KNEDLICKY...

Swrcviny

oo vepfowdhe mas,
00 g boviziho masa,
4 [zire kokosove mousky,
= wejer, 3 steondky Gesneku,
r [zicka mieriho baviandru,
¢ Zidha keecknnny, ¢ 15k
sectronbunéhe ferstvébo gizvorn,
stk alef na smaleni, sil

SR R

W

R R R

V EPROVE A HOVEZI maso ofistime,
opereme, asudime papirovou utérkou,
nnkrﬁjfme na knstk}f A na masovém sCroj-
ko dvakrit umeleme. Mase dime do mi-
sy, pfidime oloupany a rozdreeny fesnek,
kokasovou moutku, vejee, miel:}" kariandr,
kurkuwmu, nastrouhany Eerstvy zdzvor a sdl.
Masovou hmotu dokonale pomichime, za-
keyjeme a dime alespori na T hodinu odle-
Zet do chladniZky.

POMOUCNENYMA RUKAMA vycvoti-
me z masové |1mut}-' knedlifk}', obalime
v mouce a na rozpileném oleji na panvi ne-
bo ve fritéze usmazime dozlarova, Dérova-
nou nabératkou knedlicky vyndime na ku-
E]1}fﬁsk}? P:LP{L', kEEI}F‘ odsaje Pfeb}'tefnf tuk.
YVHODNOU PRILOHOU k indanésk}f’m
masovym knedlitkim Je rize a dufend ori-

entalni zelenina.

SELSKA POCHOUTKA...

VEPI"{DV‘I’ BUCEK a pledni hovizi
niaso ofistime, opereme, osufime pa-
~irovou utérkou, nakrdjime na k{:sr_k}r ana
masovém strojku umeleme spolu s oloupa-
~ou cibuli a Zesnckem. Mleté maso smichime
s vejeem, mletou sladkou Fapri[-:nu, mlu:.l:]ff:n
fernvm pepfem a soli. Dime do misy, Pfikr}'—
cme ana @ hodinu uloZime do c|1|ac|ni1':k_1_rr

NA PRACOVNI desce potfené olejem 2 ma-
s2 vypracujeme podlouhly plit, do stfedu di-
=e klobisu, zavineme do podoby padlouhlé-

DRUHD

CNEDLIKY Z ROUZNYCH

MASA

ho knedliku a Pn]nifmr: na v].rnmﬁl:En:ﬁ Fekéf.
Troubu ph‘dt!ﬁcjcmc na 180 °C a knedlik
upefeme :‘lnzlslrm'a, ,
KNEDLIKVYNDAME, nakedjime nacenti-
metrovi koletka a uloime na [u:]:!hf misto.
"\«"}'-'pu:k zaprdsime moukou, trochu i zapri-
zime, podlijeme svErlim pivem a povafime.
SELSKOU POCHOUTERU Fu_‘rd;i\'.'imu po-
licou &civou a k romu bramborové pyré nebo
:::Pcfené bmmhm}' s cibuli. Vhodnou Pfﬂnu

hou je naloend zelenina.

SRR

T A D AT AR

Swraves o

30og vepfovcha bidke,
100 prednita bovigiho mas,
zoog paprikows blobdsy,
2 ribule, 2 dl svérliho piva,
§ steanZke desmebn, ot vejer,
2 Wive monky, o Ufee wileré
shaidks papriky, 1 12tk mleréba
drenche pepfe, olef me vynrazdnd
plerbu, sl




cﬁwmwiﬁy

'.'|Ir-f..~1'r:'f'a s,

|
T Hasa,

1502 teleribe vewia,

i hosiska weba robitk,
2 [ziee breehd niouky,
2 Fziee sivordanky,
sl el o wriee,
¢ AEidka nastronband
kitry 3 ebenmivicy
neasetfendes eltrdm,
i Lziha faey,

ale ma semaieal, il

Ao mrkve, 3o erlem,
g peirile, g peri,
t byselid okiirka, 2 cibule,
2l Misho s
1.5 dl sladke smerany,
3 Hdee uniel,
2 Mive bofcire, ok

wet ztbaedeend, sl

o

A

Uk

SRS

MASOVE KNEDLICKY

v zeleninové omdcce s vinem. . .

VEL‘CHM DRUHY masa ofistime, ope-
reme, osudime papirovou utérkou, nakri-
jime na [{Dsrk}' a umeleme na masovim strojku.
Pedivo 2 ]erc[chuzf]m dne 114tkrr’|j1’n1r. namoci-
me do mléka a o zméknuti vimadkime pie-
lﬁ_‘_.'l:::fﬂml tekucine, Mleté mase smichime
s namodgenym pefivem, vejeem, strouhanou ci-
tednovou kirou, kari, hrubou moukou 4 soli,
Pridime tolik 5rrt:u|.1|1:mk§', abychom mehli vy-
pracovat vliEné césro.

NA PANVI nebo ve [ritéze r'n'.ﬁpﬁlim: alej,
1T1L:]ir_1_.”'m;1 rukama délime nevelké knedlizky
a na olejt usmazime dozlatova. Dirovanou n-dl-
biéragkou f-‘.ncdlffk}r x-'}'ndﬁlnl: i F] ku{h}-‘ﬁﬁkf
papir, ktery odsaje prebytedny tuk, a ulozime
na tep]t{ misto, Mrkev, celer; pecrzel a cibuli

oloupeme a opereme. Kofenovou zeleninu
strouliine na hrubém struhadle, pér, nukrd;
me na koledka, cibuli nakrijime nadrobno.
P:im-i |'U'£Pi”.l‘l]“1: mislo, vlozime zelening a 2.
krytou adusime domékka. Vipek, ve krere;
s sm:aii[}' MAsave knudlfﬂ;}', poprisime mot
Louw, oprazime, pﬁu‘]]ij:?nit vinem, sladkou sm.
tanou, pfidime nakrdjenou kysclou okurk:
heiéici, k]'}':;l.tlm':;' cukr o osalime, Smichin
s udufenou zeleninou, vlofime osma¥ené m
SOVE kncd} feky a jt‘..?‘-lfﬁ’ﬁ chvili prahfejeme.

MASOVE KNEDLICEY v zeleninové amis

o s vinem ]:uodﬁvr’lnn" 5 vafenymi brambary,

KNEDLIKY NA TISIC Zp0508
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2508 W Ir‘f'-."l'r.il:.) AT,

EEvay: H.:.-_-EQ'I'::* T,

i1 ke raldik,

a1 mald

eterdinn, Speckia nletého

M 1
fernein Pepre, 51 W

% e
Z Oppeichee
7 5 I ;
=i f &dl masevdho
v, 2 al gakysond
snetany, 2 ak 3 e

cilrinevé Sty 1 L

KRALOVECKE KLOPSY...

\ I ASO OCISTIME, opereme, osufme
"y papirovou utérkou, nakrijime na kost-
imeleme na masovém strojku. Pefivo na-
mesime do mléka a po zméknuti prebyret-
cekutinu vymadkime. NamoZenéd pecivo
-name s mlerim masem, sardelovou pas-
i ieme pendil | najenno nakdjené ancovicky),
-tnou a nadrobno nakrijenou cibuli, vef-
strouhankou, nascrovhanou citednovou
CSalle mlcl::f'm fernym peplem. {:}P;m'nE o50-
= protoze sirdelovi pasta i .1|15{_|',-1'Ek:p js0u
- Prikladne prom ichime a mnl:l'_{-'nm -

I vyrvedime srfedni velké kul iEL:}'.
LSOVY VY VAR uvedeme do varu a vio3i-
e 2o nd) knedlithy, Zmirnime ohefi a po e

7 I5-minutich je vynddme, nechime na

ERLEEY 2 RUZEMNYEH DRUMHD MASY

sitku Ukﬂpelr a ulozime na :{*I.\L*m misci. Pro-
sitou steouhanku piisypeme do vvari, nechd-
me pF‘L‘jfr varem i odstavime. Bf]k_t' uilehame
a pFid{mw do um:il‘k_r. Dochutime z:t[i:.':;;tmm
smetanou, cirrénovou itivou, mletfm Sernfm
pepiem, piidime kapary. bobkovy list, hie-
l‘.uff'k_l.' a pmﬂr potfeby jedce pf‘i.‘-m]fm-:. Masovd
kncdlifk}' viozime do omddky 4 nechime Jes-
o @j pdr minut na LL']*.|ém misté, aby se chu-
i Spujfl:.'.

PODAVAME S BRAMBORY posypangmi pe-

orrelkou, s ry# ancho bramborovou kaii.

2 billy, + bobke

strotthanky, 2 ice

i W S
TTLCY ek

apart,
F s

2 bfebichy, 5 kalicek

ferného epre, i







RECKE KNEDLICKY SE SKORICI

ve Vinné omdcéce. ..

ASO OCISTIME, opereme, osusime pa-

pirovou ucérkou, nakrijime na kosthky

pr: masovém strojku dvakeit umeleme najemno.

<k oloupeme a utfeme se solf. Prositou stro-

tomku navlhEime vodou nebo vivarem a smicha-

s mletim masem, kminem, skofici, fesne-

a bilfm pepfem. Dikladne vypracujeme, aby

sk lo tuhé téseo,

lr ERYMA RUKAMA tvarujeme mendi kned-

Sir. obalime je v mouce a4 nma m.:[_vll._n..m ale-

i s=maiime ve fritéze nebo na panvi dozlatova.

i-ovanou nabfradkou vyndime na kuchynasky
=1 a uchovivime na replém mistd.

RAJCATA NARIZNEME u stopky do kiize.
vioZime do vaiiei vodv, za chvilt vwnddme. zchla-
dime, oloupeme a nakrdjime. Dime je na vipek.
podusime, podlijeme vinem, dochutime mletym
bilym pepfem 2 osolime, Masové knedlicky po-
davime na FD..‘Iu‘Ec.n:i';]x r:LjE:L[u::J': & vinem.
VHODNOU PRILOHOLU je pi].af, ale mOZeme
podivar i fecké knedlitky se skofici, opefend
brambory nebo vafenou i

R

Swraviny
370 vepfoviba mas,
a0og skapovihe snasa,
1o stronhieky, 3 stronzky
fesriekn, 1 [Zicka mileedbo koring,
¢ Lsadka mlete skafice, fpetka
© bilebe pepre, amoaka e chialend,
Z alej mar smaem
Opedchie
% soop rrféat, 2 dl bilthe vina,
# 1 2itha milerhe biléko pepie, sl

RUSKE KNEDLIKY S BESAMELEM.,

Suroviny

250 g vipiovdba masa,
270 2 bavégiboe nuasi,

“ g terdiho s, 2 bonsky
seba robliky, t cibude,

= A mldka, ¢ Izicka mletébo

semt pep e, 5 e s, il

Bejamel

L milika, 25 g Bladké monky,
Sk, 1 1Eifka krystelovdho

roikern, gl

R R AR

RN

e,
s

RN

H COUSKY NEBO rohliky z p?‘cdchﬂthﬂ
dne nakrijime, pielijeme mlékem a po
emiknuti pfebyrednou tekutinu vymackime. Ma-
an ofisrime, opereme, asusime papfmmu urér-
kou, nakrdjime na kosthy a na masovém strojku
dvakric umeleme. Cibuli oloupeme a nakrijime
nadrobno, Mleré maso smichime s namofenym
pedivent, cibuli, mletym Zernfm pepiem, osolime
a dobie propracujeme. Masovou hmotu ddme da
misy, pFiI;r:r-jEme a ulofime na @ 30 minue do
chladnigky odpodinout,

MASLO ROZPUSTIME na pinvi, ptidime
hladkou mouku a pfipravime jizku. Rozfedime
I rﬂplfm mlékem, uflehime, pridime krystalo-

MISE UMICHAME mouku a s6l s vo-

KNEDLIKY FIAKR.

hmot 'f’ vy tva l'1.l] cme

vi cukr, osolime a asi T 20 minur povafime.
Piney odstavime a viichime Zlourek rozéleha-
ny s jednou lZici mléka.

7 MLETEHO MASA urvofime & }-‘Fi I\L‘Jdlnu—
hlé knedliky a poloZime je na mislem vymaza-
nff plech. Po délee v nich udélime mélkou ryhu
a naplnime befamelemn. Plech vsuneme do trou-
by pfedehiieé na 200 i po ﬂ 10 munutich
teplotu zmirnine, knedliky posypeme nastrou-
hangdm syrem, Pukapeme zbytkem rozpuiténého
11111,5[.1 a Jesté asi ﬁ [0 minut tl_‘lé]':.'ljt'le
RUSKE MASQOVE knedliky podivime s bram-
borovou kaii a vafenfm zelenim hritkem ncbo
dutenymi zelenymi fazolkami.

V dou. Wypracujeme hladké césco a ;.ﬁ"':kr}’—

n= mechime ;llfspcﬁ ﬁ 20 minut odpodivat.

A CESNEK oloupeme, cibuli nakriji-
nadrobno a Zesnek urfeme se
se=fovd maso, teleci pirky, vafené hovézi ma-

——

I8UL]
= soll. Pefend
wr 3 uvafent vepfové koleno nakrdjime na malé
i=zky, smichdme s |11;Ljurﬁnknu, |:1.1kr:ij1'.m'1u cl-
tuli nasckanou zelenou perrfelkou, urfenym

e=nckent a pi‘ip:ldné jeitd osolime. 7 masové

DRUHD

E~EDLIKY 2 ROZNYCH

MASA

7 TESTA UDELAME placky, do sefedu dime
masovou kulitku, obalime téstem a na pomond-
néném vilu upravime kulate knedliky. Vezime
do osalenéd vaiici 1.'c|1:|}r' 1 na mirném ohni pomi-
[ vafime asi &'ﬁ 20 minur. D¥rovanou nab#rak-
kou vyndime a nechime na sitku okapar.
PODAVAME § HLAVKOVYM salirem, ale ve
Vidni se ke knedlikim hakr podavi jako priloha
i fampidnovi omicka nebo omacka z dyné.

%
mokrima rukama kulitky.
Swraviny

o soog menky, oo pefeniho
2 wepioviho masa, toog vafeadho
2 bavizito masa, 100 vafendha
= vepfovébo kolena, 1009 telecich
% parkil, ¢ cibule, 2 stroutky

Ay

desneher, 1 Eive majonidmky,
swagefek paZicky, sil




HOLANDSKA HNIZDA

ll
I . V
l|| &//‘wwmﬁ TYRI VEJCE uvaifme narvedo, zchla mocenim do vody. Vejeem naplniné knedlik
I | : dime 2 n]uupmnr, housku nebo rohlik  abalime v prosite strouhance, na pinvi neb
I | : z pedchoziho dne nakrdjime na kostky 4 na-  ve fritéze rozpilime olej a knedh’f{}' osmaEinme
| " teitsg bevizibo mas, mofime do vody. Po zmiknuri prebviednon dozlatova, Vindime na kuch_ﬁ’mk]{' papir, kees
‘-': g telesia mase, - tekuting vymackdme. Viechny efi druhy ma-  odsaje piebviedny tuk.
| 15k !-.I‘g;‘ :.'..‘r“r-"l'f.." PR,

I | s ofiscime, opereme, osudime papirovou utér-  ZATIMCO SE ENLEDLIKY smasi, plichysei-
:| & doeeski nebe rablid. :
|

kou, nakrijime na kostky a najemno umeleme

_ . e me amdiku, Zelenou pecrzelku opereme, osu-
| Fraiz ciluele, 1 1z

. meisl, ¢ {2tk mladbs P masovém strojku. Cibuli oloupeme, nakriji-  Sime, lis kv nasekime. Masov vivar pfivedern
il _ feruéto pepiy, jpaks - me nadrobno a osmaime na rozpdleném mis-  do vary, v ichime do néj mouky rozmichanc.
!' sttty i dnovébs 7 le, Nechime rtrochu wchladnour A smichime v rrofce studend vody, pridime rajski protlak
: | ofifku, sranbiala w s mletfm masem, namocenim pefivem, vejeem,  nasekanou petrielku o podle porieby piisoli-

, !| | - obalovini, ole na smageni, 7 mastrouhanim muskiro ymoffSkem, mletim  me. Vatime za stiltho michini, dokud omdek
| sl ~ ternfm pepfem a solf. Masovou smés rozdeli nuzhmlsrpu. ‘
| 7 me na coyfi &sol, 2 kazdého houskuy vytvofime  PLNENE KNEDLIKY roziizneme na palovi-
|; | % [iiasovtbe yivars. ~ placku, do sttedu kazdé # nich dime natvedo  nu, na ealif poloZime vafickem navech o podl;-
| 3 liee rajshibo proslak ~ uvafenéd vajicko, Maokefma rukama VREvaruje-  jeme Lfm:jELnu.
i'| F Wdee monky, svageih 7 me Erydi knedliky, RdyZ je na povechu mle-  PODAVAME § BRAMBOROVOL! ka%f a du-
“ : selené petrielky, ail 7 tého masa praskling, uzavieme ji prstem nda-  Senou pckei

| |

ENEBLIRY NA Tisiec zetson:




\FT P"|]‘ILI CIVOLE

MASOVE

$ r'rrnjm

ASO OCISTIME, opereme, osusime
urdrkou, nakrijime na
v & na masovém strojku umeleme, Peli-
stedchoziho dne nakripme, vlodime do
: 1.'r.uf|_1_.' apo zmeknutd Pffb}'lcfnuu teku-
semackime. Salotku Lﬂnu]u'ma‘. n.?tkr.’i]'f—
adrobno a nechdnme no masle zezlitnour.

¥ s “I‘:m GEIHEHII{, U]."L‘l"l..l'lh.. I1.L|-IqIIII11L 11k

sanvml a |'|-u;:‘k-a|'|':'|11i ll'itf-u.' libedku,

kY !L" IL! 'I'I'I'H."

: Zalotee a 3 minur |mciu-
F qub}- asalime, echutime 111]1‘:_1."m bi-
epfent 2 smichime s mlcr}"m masent,
ra-
wm peivem a vejcem. Z hmuu vyLvi-
e ann. ma rukama ]».mdluk'. 1 ulagi-
L|1|‘u‘|m mista,
i".-';-.:‘x”'-."l NEBO ve [rirdze ru'.{].ui]l'mu ale).
-ime do né) knedligky a osmazime dozla-
Désovanou nabératkou vendime na ku-

DLEEY ZARUENYCH DREEDHE Masa

KNEDLIKY

W
kofenem. ..

rh}'ﬁskjﬁ papir, ]iti.'r:_f odsaje pi‘ﬂb}'n’ﬁm" tuk.
Knedlizky uloZime na teplé misto.

CERNY KOREN oloupeme, po délce nakri-
jime na dlouhé plitky a vlozime do vody s ac-
rent, .'-le.-' nczcm;wl}'. Salotku 1.!]Lﬁu]1i'|m', -
drobno nakrijime a na pinvi na mzpﬂlunﬁlﬂ
miisle pndusimf. P]ﬁ[i;j.' cerncho kofene ne-
chime okapat, vlezime na pinev a 3 mi-
nuty dusime, Zalijeme zeleninovim vivarem,
~.u..:.11|m, dochurime mlm m blhm pepient,
krystalovim cukrem a asolime.

NA PLATEY CERNEHO kofene p{}klnc[r:a
me masove knl]iﬁk}', posypeme anyzem a pii-
keyeé dusime jeicé asi @ 19 muinut.
VHODNOU PRILOHOU ke knedlizkim
s fernym kofenem jsou opetend brambor
nebo bramborovi kate,

Swrovtny

250 mietébo veprovebo masa,
250 mlerita bovdziho nursa,
oo _f.:.'rjfljdﬂu. 1 e,
¢ konskar richo roblik, 2 Salosky,
3o misha, o [hdke mladto
by ";c,. ]

1
||f:-|-r-.l."' !rl fl'\l-. il

it

T5ra firndta ket

epre, | LEIeR ek

Il geleninowche vy

ntsha, 1 dl gakysane

L2 [ Hre celin,
[ihin krystalovéta cnten,
1 {3idha miaiha Biliio i,

Toerka aniizi, o







KORENENE KNEDLIKY...

RAMBORY OPEREME, uvaiime ve

slupee, scedime, zehladime pod tekouci

tym Sernfm pepfem, podle potiehy piisoli-
me, odstavime 2 nechame \'1_|'1':h ladnour.
QSOLENOU vodu uvedeme do varu. Z pii-

Pr;wunéhn bramborového tésta vvovarujeme

Sweoviny

o, a!uul:u:m::. nastrouhime nebo rozmac-

I

na kadia |_1Fi1n1'.:h:ime Fmsﬁtou hrubou

k. Salotku oloupeme, nakrdjime nadeob-  na pomoudniné pracovni plose placky, do

2 csmaZime na masle. Maso ofistime, ope- stiedu kaZdé « nich dime puu:fua"u_'nuu T Sa- kg bramber, 150z vepfovébo

«_ osudime papirovou utdrkou, nakrdjime  vou smis, ésto zavineme a vevalime kularé masd, 1704 bovigiba masa,

125 pikanti Hobdsy,

costhy a4 na masovém strojku umeleme.  knedliky, VloZime do vrouci vody a pomalu ; i _
S . . o y G i : gog nnista, 2 falothy, 2 wejee,
clalee piididme mleré maso a T 10 minue  vaFime %% 12 a2 15 minut. Dérovanou nabé-

e i 2 [Eiee :'rr[.‘u.":unﬁ_‘u, 1 Er'rrjrr.lrrl.r'
some, piidime na kolefka nakedjenou klo-

kriepice, ¢ 12k mletého éerncte
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ratkou knedliky vvndime na sitko okapar.
PODAVAME S DUSENYM Zervenym ze-

lim s fervenvm vinem a jablky.

s 3 dusime dal$i §f 3 minuty, Posypeme pepie, + [icka vuajordnky, |

WA

schankou, dochutime majorankou, mle- soteka, wiil

ATENSKE KNEDLIKY S PINIOVYMI ORISKY...

prem, tymuinem, mletfm pepfem a osolime.
MOKRYMA RUKAMA tvarujeme knedli-

ky, stlafime je a na rozpileném oleji z obou

B RAMBORY oloupeme, uvafime v osole-

né vodé, vodu slijeme a brambory roz-

Swraviry

mackdme. Maso odistime, opereme, osusime

=+oz vepfonfho mas, papiravou urérkou, nakréjime na kostky ana  stran osmazime dozlatova. Dérovanou nabé-

iog telecibe maa, masovém !-:tn::jku dvakeir najemno umeleme. rackou vyndime na kLu:h_t'ﬁskj." ]‘mapir, ktery
5 texmhory Jog pj'm-:-v_wnl;- Ruzinkf 1_-,;(_-,1_5],'[{[“13711{' w_PInu vodou a nechi- Dds.‘tjc FFE!:I}'EL‘ETL!." tuk.
ATENSKE KNEDLIKY s rozinkami a Pi—

nim':.'rmi ﬂi‘iﬁk:.' pod;‘n'émc s CYZQ nebo vafe-

besis. 200 b1 veice, B T ey .
oL . g "‘T’”" + ’IL‘JfT- me ukupm. Ptmm'em'lﬁk},‘ nasckime nadrobno,
B N R T W Ey s P 5 ar e
3 o i CQrﬁw]: kopr a petrzelku opereme, osudime
gesizley, o LR tynrisien,

a najemno nasekime. Mleré maso sm ichime  n¥mi brambory, rajskou omickou a feckim

e masghandha bopru,

= milardhe Feeného pepte, s rozmackanymi brambory, rozinkami, na-  zeleninovim salitem s Eernfmi olivami a ov-
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of na smae, sil sckanymi piniovimi ofitky, perrzelkou, ko-  &m s{rem tera.
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SKOTSKE MASOVE KNEDLIKY... 7
&
Z
BA DRUHY MASA ofistime, opere-  rukama na &ryfi dily, do stiedu kaZdého 7
me,"osuiime papirovou utérkow, na-  z nich dime uvafené vejee a urvofime knedli- f
sime na kostky a umeleme, Cibuli a Zes- ky, kreré obalime ve zbytku strouhanky. Z
oloupeme a nastrouhidme. K mletému  NA PANVI NEBO ve fricéze zahfejeme olej. ~
masu pridime dvi vejee, cibuli a Eesnek, po-  vloZime masové koule a usmazime dozlatova. //
~u strouhanky, mlecy Eernf pepf, ferné  Drovanou nabéralkou vynddme na kochyn- - Joog vy “"""f"" HERS,
7 P i & Z 2 “ rah oy P i b o0g havigibe masi,
w2 osolime. Smés propracujeme, dime  sky papir, keery odsaje pebyredny ruk. Skot- - 2 o
y i : i G % p it i f G i st g siranbanky,
w misy, piikryjeme a uloZime na i pil ho-  ské masové knedliky podivime rozpilent. u e s
A ! i R' ] i b vajee, I cibeily, ¢ stranek
N P i b THfL 1= i b i - T
m do chladnitky. VHODNOU PRILOHOU jsou brambory se = 40 3 3ice dernébo piva,

LA VE]JCE uvatime natvedo, ochladime

souneme. Mletéd maso rozd@lime mokrima

=pLiKY £ ROZNYOCH

[y HD

Masa

sma¥enou cibulkou, hoitice, kl'.El.I'E‘.I a micha-

ny zeleninovy saldr.

1 zidha miecho devndbe pepit,

eley ma smalent, sil
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pebip ﬁ:lr:'lrl ] IIII fl'nrnrn. =z II" ‘r

fiidu): _im' il B0 yieh

}..lln.-rr.r i {5dha misdhe
il pepte, svazefel zelend

petrielby, il

| Pittoke

P R 103 peies

oG 0 Sompiin i, 5oy

toanaly pit, o cibade

Fesnes

[STRIJSKY POLPETON,

OVEZI A TELECT mase odistime,

opereme, gsuiime papirovou utérkou,

nakrijime na km{k}' 2 na masovém strojku
umeleme FP{‘!;LI 5 pi[-;.mtnl'ln salimem. Pe-
tivo 2 predeilého dne namoéime do mléka
4 po zméknuci prebyreénou tekuting vimas-
kime. |l':;L]u' Pcrr?r‘fkr opereme, osuiime
anasekime, P:-J ambory alouy peme, uvafime ve
sliné vade a jesee u]ﬂ[v mxm.nk.mn. Mleré
miaso smichime s na modenvm pedivem, uva-
fenvmi, :'nzrn.n]\anum brambory, moukou,

H[n L1]".1J1.' nasckanon 7LJ|.'|'|L"L| e cedelk
mlet{m |_"1."'r'IEI..'|'|'I a4 sali.

BAVIL.NENY UBROUSEK potteme olejes
z masové hmory udtlime kouli, dime -
ubrousek, zavizeme a vlozime do vafici o
en vody, do keeré jsme pfidali odiftin:
a omytou mrker, celer, perriel, kedlubny, P
cibuli, Zampidny i fesnek.

]’DT.PE'E'ON VARIME pomalu asi B hod
nu na mirném ohnl, "'r""'v'nd:ilm:_ ubrousek ros
vazeme, maso vyklopime na talii o nakrijie
na kolecka,

PODAVAME OBLOZENE uvaferiou zelen

nou, palité vivatem a s bilvm chlebem. E

peton mizeme podivat 1 studeny s nakes

= e = | f -
nyvmt rajéary nebo kvadensm okurkami.

KNERLPEY NA Tisic Zplso




BRETANSKE CREPINETTES...

ASO OCISTIME, opereme, osusi-
; &

me papirovou utérkou. nakrijime na

# umeleme na masovém S\[ri_‘.'ikl.l:. List-

rstvich bylinek opereme, osuiime a na-

e nadrobno, Prosicou scrouchanko vmi-

do sladké smerany, piidime vejee,
kiiru, nasckané
mJL'U_." bily pepf, muskitovy ofisek,

shanou  citrdnovou
asolime 2 dikladne pmpr.'qm'[clnr
mrm masem. Masovou hmotu rozdélime

n Easti a mokrima rukama vyovarujeme

RUOARYCH DRUTHD

MA S

osm }1|.'.:..'|<. Na kazdou znich dime ]mhwinu
p]irku funky a na n1 teleci pasoku. Maso svi-
neme 4 vy tvofime ':'-m:;in'-.l!'-:x knedlichy, krevé
opedeme ni ;L‘Jln nebo csmaZzime dozlatova
na rozpdleném olep na panvi nebo v Fravéze,
PODAVAME OBLOZENE Gstficemi, hra-
M ob-

DoL=
pe

nolky a zelentm hlivkovvm salirem

lozeni bretanskich knedlizks

Fit 1 astiice =z konzervy,

r.ﬁzf?d!#!/}%'

majarduky Jibedtn,

1 i i'q
RICALRY |, MEstroniana ki

iy ehenreky needetfoindha

L
piteony, 1 af gA¢ee stroubanky,

plep na smazend, sl







IBULI OCISTIME 4 nakrijime, maso
fistime. opereme, osudime @ nakrdjime

Kazdy drub masa odlozime zvlasr.

nat ciburle spolednd s hovézim masem cfi-
fis cmeleme na masovém strojku. Skopavé
: sterd nidm bude slousic Jaka |1;ipf:|":. LT3 =
il efikrdr. K hovEsimu masn pridime
Seu kotenia s bulzurem opit umeleme.
1 oosmarime [\u[m'inu cibule, pfi:Lirm‘

e o = nasekanmi piniovimi ofisky ke ﬁkq}pu-

= masu se zbhytkem kofend a jesed jednou
BT 1A

O EZ1 MASO s bulgurem pouZijeme na

- skonove maso bude 11:Ep1["1. Rukama na-

mcemema ve studend vode oddtlime » havezie
b =:sa kousek velky jake slepici vejce, ddme
b <o dlané a prstem v ném udélime jamku.
I eniknour jakisi koditek. Do stiedu vlo-

olivkovou 13 skﬂ].'-m'ﬂ'lu masa a ho-
maso upravime cak, abwchom VY LVOR -

e art knedlik, Kdys povich masa praskne,

namodenym do studené vady pr.‘tsk]ﬁ
o zahladime.

1) ULGUR JSOU spafend, vysulend a umle-
i pfeniénd zrna, krerd Jsou neaddilinel-
W souldsed arabské kuchyne. Bulgur zalijeme
e, aby byl cely zakryrd a nechime namode-

i o @ deseti minutich dime pieniénd zr-

PLEEN 2 RG22 N O RN s aEa

KUBBE — ARABSKE KNEDLICKY. .

KUBBE SMAZIME ve fritéze neho na piin-
vi, ale tak, aby byly do rozpaleného oleje celé
ponoiené, Usmazime je dozlarova, dérovanou

o 3 ; i ;
nabératkou vyndime na kuchviishy papir. kre-

- : - oy | = . -
i adsaje prebyrednd tuk. MaZeme si piipravic
- r - I i > &

| vEr5[ mnogstvi kubbe, nrotoZe svrové 1 usma-
Zené (sou vhodné na zmrazent.

KUBBE PODAVAME = arab

rozliénimi zelenmovimi sality & Fesneko-

Lim chlebem,

'.':."m jogurrern,

MUZEME HO PODAVAT i vafené v jogurtu.
Jogurt osclime, piiddme [1rm11]‘.|urm'lf- nebo
kukufiény fkrob rozmichant v trofee stude-
né vody a uvedeme do varu. Do vrouei omic-
kv vlo#ime vytvarované kubbe, uf‘iﬁtfn:ﬁi nase-
kant fesnek osmazeny na trodee oleje 1 asi E}
hodinu vaiime na mirném ohni, Masové ku-
litky v jogurtové omdéee nemichime, aby se
nerozpadly. Kdyz je cieba, promichime je kro-
uzivim pohybem hrnce, ap}' se nepiipalily.
KUBBE V JOGURTOVE omidce podivime

5 rv2l neba -.1rr||.‘r:-1[-:}"m chlebem.

na do bavlnéné utérky a vymackime piebyred-
nou tekuring, Kdv# nemime bulgur, mfizeme
na piipravu tohoto arabského jidla pouit i ma-
[é krupky uvafené v asolent vadé, kreré nechi-
me Dkapﬂt a '.'}’l.‘h]m:]nmn:.

o shepovd

3 eiburle, » [Eiee masekanych
Jestewict afiiin,

! izicka Finskiba biminn,
Pl bart, o LR mndesé
aladké papriby, 1 i
dhafree, 1 litha mirtdhe
fericha pepie, 1 :ll.‘\.lf-.':h:
mierdbs hilihe pepir,
ipetha pastranbandho
snihiatonika aiiihy,
spetka thidenibe bechichy,

oley na sinatent, sil
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i jeaurtn, § steose)

fesnekur, 1 Zree Shraby,

1Az olepe, ol







CERVENE KNEDLIKY

s paprikovou omdikou. ..

Kx'.s.mmﬁ ROZDROBIME a smichi-
me s Lziel mleka a I3l kr:.-'sf.nhn'éhn
ceeru. Mléko smichime s moukow, jednim
Sioutkem, polovickou oleje a osolime. Pridi-
me Svasnice, r:ai.-sk:_f* pmtliik avie pruprncujcv

TEsto ]:Eikr'l,;icmf: ana I:fph.:m misrd ne-

e @ hadinu k}'mﬁut.

LULI OCISTIME, nakrijime nadrobno,
el ;_ﬁrsffk;! opereme, osuiime a nakrdji-
e 22 malé koscky.
e, odstranime semena 4 semen |’|{1.' a také

micrdjime na kosticky. N

Pi‘l ]J [j. [{ll GPE Feme, roy P lj.-

MNa pinvi ?AJ'IIF]{"I'HL
ek oleje a osmaZime nakrdjenou cibu-
L ofiddme kufeci maso a Pudusimr. Piida-
5 _?;.3:'.\1'Eku apo @ chvili odstavime z ohng,
ichime zakysanou smetanu, mlety Zer-
cepf a podle chuitd asolime.

TESTO NA POMOUCNENEM vilu jedre
pEnou ].‘H"Om!‘ﬂn‘l.t a rozdélime na Ervii &is-

B : :\:l-’!\.{t L:thtl 1|l'!.("L'n'l'.‘.l'l']'l'l'IL 'E‘J..IEI{.I.J, I‘I;'I.PEI‘H[I'IE_"

101,

Pﬁpr‘ﬂrcnml kufeei smést a upravime do tva-
ru knedliku. N
me jeirs dalgich t; IO minut kvnour.

VODU OSOLIME. uvedeme do varu. vlozi-

me knedl!’k}‘ a pFiHﬂ]?tnG na mirném ohni

A s #
-.'I L"ll.'.fl'I'I'IOLlL nénem vile :|'||._‘|._'|'I._1—

I‘Jmnalu vafime R{ﬁ 3 minur. knedliky opatr-
L i
né otodime a vafime jeiré asi E? 3 minut. 2702 kufecict F""""'I'

I}LTU'I-IHUL!I l'I'Lbr.F'I-;hL‘.ILI 't';l:'l.‘ll:l:l‘.u_ UFUPJLh'

neme vidlickou a nechame na sitku Ul‘ul]-‘ﬂl
ZATIMCO SE KNEDLIEY v art, pf 1pr1um:

I:"'.'I]."'f'l LCI'I'IJLII U.'I.'lqlLl\L[ L 'I]."L'Ill D].D'L'IFICLTIE ]‘.I.Ell{f.-l—

2 e vagskdbe prosiakn,
o zire brystalovibe ciken,
jime najemno i nechdme na oleji zesklovarie. N T —

Papriky omyjeme, rozpélime, odstranime se- o A3iee gelent perrielhy,

mena a semeniky, nakrdjime na plitky a spolu 20 kvasnic, 1 12itha wiletcho
s cibuli podusime. Zalijeme vivarem, podle
Potfeb:.' osolime a vafime jeité @ 3 minut,

CERVENE KNEDLIKY podivime s papri-

kovou omidkou PGS?-‘F!IHL" nastrouhanym par-

ernébo pepe, moscka,

stastronbany parnien, sil

Oprcdce

¢ fervend paprik, 1 zelend
mezdnem. paprika, 2 dl wasového vyvar,

1 ocibale, 1 (Zice acla, sfl

A

Sweaverny

M ASQ G(U:IHFIMJTME, opereme, osuii-
me 1:mp1'1‘m=mr urérkou, 1'1'.1|ir:1jimc mit

[+] ' £
KRUTI KNEDLICKY
s ananasovou omdckou. . .
ce. Na p:im'i nebo ve Fritéze ruzpzﬂ]’me n]r:j

a knedlicky v ném smaZime asi @ 8§ minut
dozlatova. Dérovanou nab#ratkou vyndime

koscky a na masovém strojku umeleme, List-
!:j.' pﬂ'rir!kj.-' apereme, osudime 2 nasekime
nadrobno. Nascrouhime pormerandovou k-

o Z ru, pomerand potom rozfizneme a 3tivu vy-

i krittike masa, = b 9 ; e vl

g e = I'i'li!l:k;ll'l'lr'_‘. F FOSCICc !'i.‘!]{r.‘![ll'l‘ll._’ na k(_'lSEI{'li'l.'

= 2 maliich s, o !
F: b [ — £ £ s T i s ey

7 avre ¢ ik prﬂ.irian'o. | bT'I'J]EIHm; 5 l'I'IlL T‘Iu M Imascm, h.‘t]ﬂl.']{nll. 1ase-

semerant, 1 vejee, 4 Snlotly, kanou ].‘u:l'riclkuu, vejeem, nastrouhanau po-
ot Bheobae, ¢ 1300k kav,

Sika gizvorn, + Fifka Z

merandovou kirou & $fivou 2 [5ickou brambo-

Z rovitho nebo kukutidného Skeobu. Masovou
| . P -

mi e oilche pepfe, maly sueged 7 smés dochutime kari, z

R 1 I ¥ oo les o

poirieliy, 3 al g liiee 2 Iym prplcm 1 asolime,

; MALE 7.-3.‘wa1(:|\"1 opereme
ﬂmﬁﬁz :/ a osudime papirovou utérkou, Masovou hmo-

ZAZY arem, 'I'I‘.I]Lr.'l. m 1.'II-

ey, olep wa soeaend, sl R
= g oClsme,

s snanasw, 5 Vi jabletné tu rozdélime na &isci, do seiedu kazdé 2 nich

e hrysalovéhe cobr, dame mali Fampion. mokeyma rukama ma-

niirta, 1 13ice Sk

S0 #‘}'rrurujcnlr: aobalime v prosdcé strouhan-

DLIKY Z DRUBEZIHO MASA

na kuchynsky papir, krer{ odsaje pi.{l_‘b:.'ﬂ_‘f—
ny tuk.

HEHE"VI DOBY pfipravy bnedlicks nachys-
Lime ananasovou u:.nm.u.LLL. Ixr:.-.\r.dm*j.. 1.qu
Spfﬂu s maslem nechime na panvi lehee wha-
ramelizovat, pfidime jablefnou §civu, ve kre-
ré jsme rozmichali e bramborového nebo
kukuizného skrobu. Nakonee p]"i-.[.ﬁmu: ana-
nas nakrdjent na kosthy a nechdme piejit va-
rem, aby omicka zhousta.

KNEDLICKY PLNENE Zampidny Fucfévé-
me 5 ananasovou omdadkou, vhodnou ]ﬁﬂt)—
hou je riie.




f 40002 Ricfesich preidok,
fmald cibule, 5oe sandl,
2 vefer, t bilek, o DS
strvibanky, 1 ichy

f plroiing fosice

| Fdgishi anders shadte
papriky, 3 2 imdsty,
[ svgdek alens prerlelly,

olef -y st Eend, i

| &?MW l< URECT MASO apereme. osudimge papi-

KUREC] KNEDLICKY § MANDLEMT. .

rovou utérkow, nakedjime ng kostky, ume-
leme na masovém strojku ; smichime s dvémg
lzicemi prosicé .~:er1l1e|nk}-.
LISTKY PETRZELKY apereme, osusime ang-
sekime, Oloupeme cibyli, nakrdjime nadrobno
1 0smaZime g rozpuiténém misle. Peidime
ke kufecimu masy spolu s jednim vejcem, bil-
kem, mletou sladkoy paptikou, ho#ict (iheeme-
-1t jridla Jerttad pikantng fondtfeme ostron dijonshon bof-
£itl), apranou a osufenoy petrzelkou. Osolime,
dikladne promichime a mok rirma rukama rva-
tujeme knedlizk ¥. Mandle prelijeme vafies vo.-
dou, po chvili scedime. uhmpfrm-, n;tkr.ijl’mr na
tenké lfstn‘ky a smichime je se zhythkem prosi-
b srrcmh.mk_v. Zbylé vejce razilelidng,

MASOVE KNEDLICKY namddime
haného vejee, obalime ve strouhance s |
lemi a na rozpilendm alefi ve fricéze pe
Panvi usniasime dozlarovs. Dérovanay
rackoy knudfifkj' vindime ny ku:hj.-ﬁsk
pir, kn’r}" :J-;‘f.*'-etjq' }*FL’E}'I&'F;]}" rirk,
KURECH KNEDLICKY 5 mandlemg po
me & bilvm chlebem, pedivem a h!.irkm'fut
tem. Vhodnou pfilohoy fe { bramborayé n

KNEPLIEY N TLsic zphsg




KNEDLIKY Z VARENE SLEPICE...

™

\ LEPICT UVARIME se zeleninou a z VY-
b varu piipravime polévku. Bilé slepi#i ma-
sbereme a nasekime nadrobno, Houby
“stime, oplichneme, uvafime ve slané vode
—=k# nasekdme nadrobna, 'Zluul'k}' oddélime
= bilkd, cibuli oloupeme a nakrijime nadrob-
r L_l'bf.k:.' zelend Petrie[k}' opereme, osudime
asckime, Slupi-.‘f maso smichime s uvaie-
mit houbams, n;'lkrﬁj-:nuu cibuli, '::[mltkj_u'. M-
oL |.‘:t:lt‘2i:|kﬂu, mletou Eervenou papri-
Zernfm pepfem a sali. )
CHARY WASTROUHAME, prosejeme,
hime bflk}'. Z dobfe propracované hmeo-
svarujeme mokeyma rukama knedliky, na-
sime je do :.1%[1‘.5};111:5‘;|1 bilkd a obalime ve

Z .'.:Irlql.l’]lfl_" ralls bL'IC]'IIlEfl.

DLIEY Z2DRONEZIHD MASA

NA PANVI NEBO ve fritéze ruz.]:lﬂlfmﬂ olej
a knedliky usmazime doelatova. DEravanou
nabérackou v::n-.‘]ﬂnw i ktlih}‘ﬁﬁk}" papir, kte-
11 odsaje |J.FE.'|:'-I1.'|:cEn}’-' tuk.

KNEDLIKY Z VARENE slepice podivime
$ vatenymi ]:lr;tmbm‘}' u::npefcn:."mi na oleji ze
::nwfcn:f-‘ch knedlikd, Viodnow pff]nhml Je mi-
chany ?‘.t‘]t‘ninm'}" salit ¢ naklidané ;.ibu[l::.'.

ot
o
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t ko sewedendh slepifibe
mase; todg cibule,
5o kb, 2 e
v stckasd, 1 I8k
salnreshy, 1 {idke mled

Gk

sladks papriky, 1 {3
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avazedek zelend petekelly,
elef s snnedend, stronbanda
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KRUTI KNEDLICKY

it rﬂjsﬁ:f' omdcce. ..

KR[“JTf MASQ ofistime, opereme, osu-
Sime papirovou urérkou, nakrijime na
=iy a dvakrdt umeleme na masovém scroj-
b l‘;LIIL‘l'I'r'IE'J'r nastrouhdme a zalijeme ?..!]{:{:i.'l—
on smICtano, 1fsrk}' bazalky opereme, osusi-
| nasekdme nadrobno. Salotku oloupeme
p=zkrdjime. Polavinu Salothy smichime s po-
pemow nasekanyeh listké bazalky, rozmo-
Fmim sucharem, vejeem, nastrouhanou ci-

fronovou kliron, mlervm bBilvm pepiem, solf

zbyrek falotky s drubou polovinou bazalke-
vich liscka, 3ﬁf‘f]ij:‘1'|‘u‘ maAsovy '.'.'.-'.'.11' rozmicha-
nit se 1zici bramborového nebo kukufiéného
tkrabu, pfidime rajské pyré, podle chur pii-
sladime krt'stalm‘j."m cukrem a }'n.*i!lﬁ.lcl ne Jei-
te doselime,

KROTI KNEDLICKY pl;:cdeh'.‘imu s rajskou
omickou, vhodnou piilohou jsou uvaiené tés-
[D‘.'ii'l:r' nela pafeny knedlik.

=1mn J.L‘t '!.z' m 1T s,

MOKRYMA RUKAMA vytvofime ast 20
—edlichd a smaZime je ﬁ 7 az & minue na
wenaleném masle na panvi dozlatova. \-"}-‘nd.ia

dirovanou nabéralkeu a ulozime na tep-

1 5w T . - -
ar miEste. |\3: II'IHSIUI'L'-I'.I.'.I. ‘-"'."PL‘]'{LL osmazime
’

memy

£ |.'|{'|.'J'{_];, T Wifie,

Z
7
Swicovtry
soog brdtibe o,
O falosek, 2 suchary, t vejer,
3 Liiee gakweand smetaiy,
t [ziee mizstroiband biry,
s ehemricky neodetieniha
% citréns, t [Zdka wleriho
% bildbo pepie, t ovazeeek
/ hrqa.f.l-_;.-, anks Fic mlika,
= sl
&
e
 Omdchm
E 250 rapshibe py,
o /8 masovibe vivirn,
i/ i 13ire fheabue, fpetka cultrn,

sl

ZIDOVSKE KNEDLIKY
s dritbeZimi jdtry. ..

v,-s.n’ﬁm UVARIME narvrdo, achladi-
me. oloupeme a nadrobno nasckime. Ji-
tra opefeme na lZici husiho sidla a nechdme
vychladnout, Cibuli oloupeme a nakrdjime na-
Jemno. 1"»"1‘.;"|._‘1‘|];1-.‘||.‘i jicra umeleme, Prmni‘c[‘iﬁmc
s n:ur*k.:n}"m vejcern, nakrijenou cibuli, mle-

tfm fernym pepiem a soli.

e, oief ma smadeni, sl 2 MOUKU PROSE]EMEL. osolime a smichime
Alnls 7 s vejeem a trochou vody. Vypracujeme tuhé tis-
: 2 o a na pomoudnénem vilu roevilime. 2 tésca
sy hufecich jater, o e « % s ] :
cibile, 1 vefee - makrdjfme Eoverce, do stfedu kazdého z nich di-
J EAEE .'I ¥ T " ;I_ L | 0 K4 s r ." -;1 T P,I.' #
vkovich Igic busibo 7 ™ Jitrovou ndpli, obalime ji téstem a vyvdlime
cila, ¢ idha wieecha % do tvaru knedliki.
ricta pepie, sil 2 OSOLENOU VODU wredeme do varw, kned-
& , v Y, - e :
& . % liky do ni vlozime a na mirném ohni vafime asi
WW 5 1 i o o B .
ol = @ 10 minue.Dérovanon nabéradkou vendi-
Z me a nechime na sitky nkapat. Zlhveek husiho
2 brrmebar, 2 cibele, %, s G e “
: ) = sddla rozpialime na pinvi a okapané knedliky
Lz tvarate, svazedek 5 i ol ’
celené peedelby © na ném osmazime dozlatova,
itk iletih Fernibo MISTO KURECICH nebo jinfch drdbefich
cmte, ) e busiho 7 Jater mbizeme na ndplit pouiit i hovizl jitra

atdla, sl

nebo mleté hovizi maso.

EDLIKEY 2 DRUGBEZTIHO MASA

VARTANTOU f‘.idm-ﬁ[-::."i:h Lnedlika bez masa
je bramborovi nipli.

BRAMDBORY QLOUPEME, uvatime ve sla-
né vode, vodu slijeme a jefté ceplé brambory
rozmadkime, Cibuli nlnupﬁme, mkr.‘ijfmc fhia-
drobno a asmazime na husim sidle. [.fszk:.-‘ pe-
Er'}c|k}* opereme, osusime i nasekime. Bram-
bur:r smichime se smaZenou cibuli, tvarohem.
nasckanou l}crrir:] kou, mletfm fernfm pe-
piem a soll, Bramborovou 11;'tpini Ph'u'mu: vyvil-
lené, nakrdjené tésto, stodime ho a na pomoud-
nFnénl n-;‘i/]n: upravime do pofinb;.- Lnedlika,
PODAVAME POKAPANLE husim sidlem.
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MASOVE KNEDLICKY S COCKOU...

W'
OCKU PROPLACHNEME 2 namo#ime

do stodené l.'nd:.'. [ |'|1.J den vadu 5lij|:mc
¢ofolku dvakedr umeleme na masaviém strtajku,
[eon# 2 masa afistime, opcreme, osudime Papim—
< utérkou, nakrifime na kostky a také umele-
= i masovém strojku. Cibuli o Zesnek oloupe-
== cibuli nakrdpime nadrobno, fesnek rozerfeme.
Llleté maso smichime s umletou fofkou, roze-
rentm Eesnckem, m]rlf‘m kortandrem, zdzvorem.
kminem, mirou a 51:1[1. Zalijeme malfm mnoi-
s=Tim '-'n'.u:l}' a vafime ast '@ 20 minur, .11\:. S V-
= celd odpatila. Hmotu nechime vyscydnour a se

atkem ji vypracujeme dohladka.

Jntyg shapoviba masa, ); ko, nnkrajlme
rocg v, § v,
ioorald cibale, 2 Iziee =

sachitnd gelend petedelly,
sk @ strombanka

it ohalovani, alef na

o
svidend, sl

Y71 PROPLACHNEME a uvatime v dvoj-

ndsobném mnoksovi osolend vady, Skopm'é
masa aflstime, apereme, asuEime pnpl’rm‘ml Leer-
na kestky 4 ma masovém strojku
dvakric umeleme najemnd. Cibaeli 1‘1|m|]:|e1hr‘._. na-
krdjime nadrobno, listky zelné perrielky opereme,
asuiime a naschdme, ]"'.Ili:lc maso smichime s vy-
chladlou {7, jednim vejeem, nasekanou soelavicut
petrzelkou a podle chuti jesté osolime.

7 MOKRYMA RUKAMA |:|Pi|.1r.1vi‘me kned“k}-‘. vy-

CITRONOVOU KURU nakredjime na kosuitky, ¥

7 masove hmoty vvivefime mokedma rukama asi

titeentimetrové knedlicky 2 do 1epch sriedu di-
me kousek cirrdnovd kiirv, Na ]'v.i nvi nebo e (-

téze rozpilime ole), do oleje vlozime knedlicky o

T zomg jebndFike masa,

a osmazime doelatova. Dérovanou nabérackou je ’ 1 Zlouich,
SO HEE

g foiky 1o
i : P | ; T x : -
vyndime na kuchviisky’ papir, krert odsaje pieby- P

/ i | cibarle, 2 :rrrau.;_J.'r frameku,

teény tuk,
PODAVAME S CHLEBOV Y M1 plackami. nekee-

rvm druhem &atni a zeleninovtm salitem.

v Laidka veleeibo boriandr,

I drcendho brninng,

¢ LEcka mary, ¢ E5da
miletébo izvarn, hiea
2 ckemucky weoferiendhe

S eitvdnn, elef na smaZend, sil

-

KJUFTETY S RYZI...

tvofime = nich Pl;u‘]&}-‘, namadime do rozileha-
nych vajifek a obalime je v prosité strouhance. Na
pinvi nebo ve fricéze rﬂz].*;ilime olej a knedliky

na ném 7 obou stran asmazime dozlatova, [MEro-
vanou mabérafkon 'r'x-'r.ud:inw na ]-',l.lv:h:!-'ﬁ:ii;f ]'ut]'-fr,
l(tl:l} od m]r pi‘{‘bvrc-. nf tuk.

PODAVAME S HRANOLKY, opeenou Ldpu

v oleji a Zesneku nebao se Zopskim salirem.

KNEDLICKY ZE SKOPOVEHO MASA NA ROZNI..

KOPOVE MASQ ofistime. opereme, Osu-
fime papirovou utérkou, nakredjime na kost-

L0 a na masovim s:mjku dvakede najemnag ume-
e, Je vhodné pouzic k piipravé rohoto recepru
iny druh masa, polovinu pak bude tvofic sko-
cové a druhou polovinu mleté vepfové plecko ne-
co telect maso. Listky perrZelky opereme, osudi-
me a nasckéme nadrobno. Bilou cibuli a Eesnck
'::‘.UF.‘I.'!I'III.'.‘. Eesiek roEcEreme, ]UUg v:[]_'-u]u: nglkr;[-
“me nadrobno a zb}'l:ck 114 PJ:‘I.[I-L:_;". Palovinu na-
sckané petrzelky smichime s cibuli nakedjencu
=sdrobno, fFesnekemn, mler{m masem, rozdreenou
=h P.apriEkou. mletfm dernfm peprem a soli. Ma-
covol smis dame do m isy, piikryjeme a uloZime

CNERLIEY ZE SKOPOVEHQO

AJEHNECIOO

o

TR

:iil'.lii:nnﬁ na @’ﬁ eyl hodiny do chladnifky, abyv se
chue spojily. Cibuli nakrdjenou na plitky osoli-

. Swoviry
me, dame marinovat do bilého vina a také uloime =2
na chladné misto. PouZijeme bilow cibuli, kteri je
jemngjii, Mokrima rukama vvevofime 7 masové
hmoty mensi kulu:]w.. kreré [1=1|.1|L]1.L|11|_ na dievi-

nt rofe, Potfeme olivovim alejem a opedeme na :
- - S o0 shopovibo sasa,

STllLl. {.[L'll.!]] Ll]:ll'.'l'l.'jlrl.l: Oa 5Crviraovact Mmesel, ].'ltfl:i:f- b H-i ? j”'GH:;\I'}' f-|'fﬂl'|l;'[|.
peme ji <bytkem nasckané perrZelky a mavech po- & | e o paprica,
lozime opefené rozné s knedlicky. C i sicka mlacho gerncho

PODAVAME S BAGETOL, blh‘m pepie, 108 suchibe biléhe

pedivern ne bo hranalky, P ving, soog blE eibule,

celozrnnim 2

% avagecel gelent pereZelby,

4 1iee olwového olefe, il

MAEA







RECKE MASOVE KNEDLICKY...

KOPOVE MASO odblanime, apereme,
asudfine papirovou utdrkou, nakeijime na
stk a4 umeleme na masovém serojku. Cibu-
sloupeme a nakeijime nadrobno, #loutky od-
Slime od Bilkd. Mleré maso smichime s pro-
srow strouhankou, nakedjenou cibuli, miroun,
r kv, mlerfm Eernfm pepfem a sali.
LOKRYMA RUKAMA udélime malé kned-
Zev, abalime e v mouce a doclatova osmazi-
re na rozpileném oleji ve frivéze nebo na
zinvt, Dérovanou nabératkou je vyndime na
cachviisky papir, keerf odsaje prebvrednt k.

: uloZinie na t-:pl'.é misto.

NA VELKE PANVI rozpustime mdslo a osma-
Fime v ném umytou, osudenou a nakrdjenou jar-
i cibulku, Podlijeme ji horkou vodou fasi dua
silky), priddme ocet a vagime piibliznd T 10 mi-

nur. VloFime osmazend masové koedlichy a du- . . |
3 4 Qg skepovdhe waga,

sime, dokud se veda téméf viechna neodpafi. i
g strenbanlky, 3 dl mldka,

2[-?””1&_1' uilehdme s Ilmkr.li"lfﬂfn'l tkrabem, mlé- Feibili 3 Tt gibnilbe s ek
kem, osolime a nalijeme ke knedlizkdm. Jeges 3wl 1 niia:rr rm.f:'l'-r:lf'-prrr;rl'ﬁ:'.'.
chyili ]-“;'-"‘hf:‘:.ifn““ ; s a lzee mary, 1 L bukueiiénho
RECKE MASOVE knedlitky podivime s bi- & by ,T{..',: it inlesdhe feendbo
Itm chlebem 2 michanfm salitem s fernymi pooty ga s B yimdoven,
alivami. 3 v mdsla, mouka na obalovini,

¥ elef na swer ke, sl

PIKANTNI INDICKE KOFTY...

EHNECT MASO ofistime, Opercne, osl- tvefime ast thicentimerrovd kned|id icr a ulo-
&&:&MW $ime papirovou utérkou. nakedjime na kost-  Eime e (&} |1I?|L'|11:1f dcl‘.- chladnicky.
: o ky a umeleme ma masovém strajku. Mandle NA PANYI ROZPALIME ole, vlokime do
T fehifibe masa, R i . 4 : g wa o o P
: = spaffme vaficl vodou, nechdme vychladnour, néy knedlizky, usmazime je dozlatova a zmir-
rzong eandl, o5 dl weldka, i : T : ; : o i e
e 2 oloupeme a nasekime. Mleté maso a semin- nime teplotu, £ cirrond vimaickime Efivo,
dl stadké semeramy, 2 dl jogarn, ] 2 =S = _ : ‘
" I;"'rr rl'ﬂll'r:‘!ﬂ|l‘+bf.r£|.]rﬂ'l"|.‘ 7 1-:1 k:ll\.'];ll.'l'li.‘ll]'ll:l i‘!DdEIF.‘I‘I‘lC Elil'fl]{{]Ll smetanou P]’L".':Lr!!n(‘ I] d kL'II ty F'fl."l[ll.‘l'ltl.'. '\_-‘I'P]'.'I]'.'Cll]. Thk=
R, FIE 3 T F [ .. = . . i _—— ey T Ak S
mren kaedamonn, 1 (3itke decenébe % 7 DA MirREmM ohni vafime asi T 12 minur,  krdjenou pa ?IFLC‘IIL. ke c![_:u:kj. posVpCme.
i, ¢ Lidka wiletéha derméha pepte % Smichime s mletim Zerném pepiem a Safri-  PIKANTNI indické kofty podivime s chle-
ipetka fafrdu, ~ nem. Pridime jogurt, nasekand mandle, mle- bm'}-nn '|‘l]:'||:k.'it"|'|t. PV, p1]:;|nm 4 m":klu:r}'m
ek selend petrtlly, 3 eirdny, 2 tou sladkou papriku, dreeny kmin, osolime  druhem Zatni,
L L 3
olef wa smafeni, séil # a2 dobfe propracujeme. Mokrima rukama vy-

RODOPSKE KNEDLICKY

ze skopového masa. ..

ROPOVE MASO ofistime. apereme,

osufime papirovou utérkou, nakedjime na
Loethy a dvakedr wineleme na masovém steoj-
Lo Vhodné je ke skopm'Enu: nmasu |:|Fidar iqi-
o .'.ruh.'l masa — vepfové, hovizi nebo teleci.
sl L‘rloupr.Tn-;".. nakrijime nadrobno a dime
—sklovarft na m?r[ﬂ“ltf' olivery olej. Listhy

perrzelky opereme, osusime a nasekdme, Mle-

masc ‘-l'l'lll.E'l-:'l'I!'IL, 5 'l'l‘]{{‘l'l'l asmaZenau L.IL'II.J]I.

tmenfiinim skeobem, perrZelkou, saturejkou,

T-srOu <|:||:| ko i p'l]lmu papnkou a |.*|:ud]£' chu-
= mGFeme jeded piisolit.

[SEDLIKY ¥E SKOPOVEHO A JEHNK

e

i,

MOKRYMA RUKAMA '|"|."['L'H.|.‘LIiL'!I1H.‘ . masovie ‘ﬁ%‘ﬂ#ﬂ’”ﬁ

EmmL-.- km_dhﬂu amadkneme je a dime upéce

SR

na roir neba na },Tll i’\l’ll-.x'”hlﬂ' fl'F'L]».?I.'IlI?.‘ F H]."U'l.l

iy

stran a po dobu « rb1‘1||:+1.'.11'|| je poririme olejem.
RODOPSKE SKOPOVE knedlitky podavime

s nakrijenou cibuli, hranolky a salitem 2 Zerse-

bkt

sacg shopavebo wasa, 2 cibule,
2 1ziee bubudicadho skrobu,

dné 1 i 2 sy
v zcil.nm}s, Lahadné jsou i opeoeng ]nnan‘. 2 vejee, 2 L2iee naseband petrielly,

s Zesnckem, jogurtem a olivovim olejem. 2 L8ier alwoviba olege,
v Ltk savaregly,

; ¢ ik maleed stedbl papriky,

= t1gidka wderd palied papriky,

olej na porfeni, siil

ECIHD MASA







KOFTY V MLECE.

v

C ESNEK OLOUPEME a rozetfeme. tfeny fesnek a vafime, dokud ﬁ:ﬁ se rekurina 7
Jehn&l maso ofistime, opereme, osu-  skoro viechna neadpaii. Kofty upravime na , J"MW

e papirovou utérkou, nakl‘ijilnu na kmtki' servirovaci misu, zalijeme $€dvou a PnL‘!ﬁ?ii— ;ﬁ

emeleme na masovém strojku. Mleté ma- me s chlebovimi plackami a &atni. ;

i smichdme s tfemi &tvecinami rozetfené-
¢ Zesncku, mletym kardamomem, skotici,

VHODNOU nn]nlmu k indick{m koftim

v [11[EI..I.. Jet EVEC ¢ 2 |.1 l'lt!l‘.l{'!'|.1.lhi ‘_hl!;lt‘;’.
i :

7a0g jebnidits masa,
sdl mldka, oz pistici,

& 8l papridek, & stronZhd

cehicky, mlecfm Gernfm peptem, muikito-

fernela, 1 dzicha miadho
= offtkem, zdzvorem, rozdreenim bobko-

kecdamom, ¢ [Eieba melerd

» listem a anfzem. Dobe propracujeme, shofice, 1 [zidha nagirohaniho

RN

scrvma rukama vytvoiime km:d]fEkv velks naarkdrevcho ofidhy,

7

o ofe |n a4 osmaZime na pinvi na rozpi- 1 Lidka ik terndbo pepfe,
e uh.jl nebo rozpuiténém misle. Déro- Zz 1l ”"I"’:’" bhebidin,
. . . e Ty itk e zizw

mmou nabératkou je vynddme a do poddvini ! Achgnactrenbanit ieamy

fretha aniizu, fpetha
“ovivime na rf'pfem miste. e !‘ .
nastragbandho mulkdeefho

VY PEKU opeteme nakrdjené Eili papric- oFfthu, + babkovy fis,

.\T11_1ill'il‘.' mléko, nasckané pisticie, roze- olej na smaend, sil

RECKE KEFTEDY V CITRONOVE OMACCE. ..

; x B [LY CHLEB » piedchoziho dne namo-  dého z nich polozime kousck oviiho svru.
J?MW % fime do studené vody a po zmiknuti Keftedy abalime v mouce a na rozpileném
Z piebytetnou tekutinu vymackime. Cibuli  olivovém oleji smaZime do zlatova z kazdé
; a fesnek nlnupu:rmc cibult nastrouhinie a fes- strany asi & 7 minut. Dérovanou nabérad-
J nek rozetfeme. Listky FILLIZEI]{\ opereme,  kou je vyndime na kuchyfisky papir, keery
’: osudime a nasekime n.n:[mbm‘b Rec k:ﬁ aviy Ur[!-::tje chb}rtcEnf tuk.
J syt nakrdjime na osm kosoidek. Ljstkj-‘ cersi-  MNAKONEC PFiprm‘i’me cicrdnovou omicku.
/ vé mdry opereme, osudime a nasekime. Cist  Namisle nechdme zhnédnout prositou mou-
Z petrelovich listki odlozime na posypini  ku, podlijeme ji bujénem, ochurime citréno-
< sropovéhe nebe jebnéiéiho r; pred podivinim knedlizkd. Krfiti maso ofis-  vou &tdvou, mletym bilfm pepfem a osolfme.
wass, §0g fechéba ovélho sfen % time, opereme, osudime papicovou utérkou,  Jefré chyili povaiime, odstavime a omdku

vz 1 itk bildha chleha,
Sule, 2 strondiy desincl,
¢ L3fre eirrdond Sdvy,

nakrdjime na kostky a dvakrit umeleme na
masovém strojku Maso ofistime, opereme,
osufime papirovou utérkou, nakrijime na

rozmixujeme s bilky,
RECKLE KEFTEDY Pm‘!ﬁi’ﬁmu 5 cltrénovou
nm:‘ifkﬂu 1_1051.']3;111é ?_l'}'y'ﬂu nasckanou p;:fi[-

Skt wileifha Gerniha Pepie,

SRR

o selend pereselky, kostky a dvakrit umeleme na masovém stroj-  kou a nasekanémi mandlemi,

moadka Eevsood aty, moenba, ku 1‘1;1ju:mnn. Mleté maso smichime s namo-

ey alef wa smagent, sil Eenvm chlebem, vejcem, nasttouhanou cibuli

a rozetfenfm fesnekem, nasekanou peerzel-
3 masovéhe vivary,
billy,
= “hee masta, 2 Sice hl{'uu'::}

SR

kow, citrénovou §tivou, 11ascknn]}mi liseky
mity, mletim Zernfm pepfem a solf. Maso-
vou hmotu dime do m:'sv a na dwi ]mclim'

ulozime do chladnicky, Rbir se churé spoyily.
MOKRYMA RULAI‘VH\ Pr:praume z mle-
tétho masa osm knedlikd a do stiedu kaz-

o cingngvd divy, 2

R L

~ra mleréta bilébo pepie, il

DLIKY ZE SKOPOVEHO A JEHNECTHO MASA
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BERLINSKE KNEDLIKY...
USENE HOUBY proplichneme a namodi-

S me do n:p]:f '-'od}'. Pefive = pﬁ:‘:]u:hozihu dne

=:krdjime na kostky. Cibuli oloupeme a nakeiji-

terny pepi, asolime a podle PnLErl\t wahustime

moukou. Nechime vvehladnour a hmotue dobfe

propracujeme.

MOKRYMA RUKA-
MA vyovofime kned-

v nadrobno, prorost-
G

o slaninu nakrdjime
v 'r;LJ.*-ri"ﬂa}'. MNakei-

slantu

ll'l:_r. vloZime do vafici

w—ou ddme asolend vodv a na mir-
ném ohm vafime as
@ 12 minut, Dérova-

nou nabérafkon vindi-

wa ndnev a Sstednd |1
wrpustime, pliddme
=oulia nechdme jize-

2063 howsek nebo roblik,

cilovarét, Houby sce- me a nechiame na sicku 2

2ecsg pravostlé ngené slammny,
toog cifiale, s0g sdonet ol

5018 femné keupice, . vejer,

Smic, chby::fnnu tekutinn v:rrn.-LEk:'urm: 1 ume- -::uk:!p:u:. Upravime na talife a pfc‘lij-:ml: roepudc-

Z
?

Z

Lme na masovém scrojku. PRiddme ke slaning nfm mdslem. Z
/-'.-

BERLINSKE KENEDLIKY pudévﬁme s micha-

nvm zeleninovim saliten.
; !

o podusime, Nakridjené pedivoe podusime s ho-

¢ itk miletéba éermcbo pepit,
wmami, cibuli a slaninou, pEidime vejee, mler?

o midsla, il

7 HORNORAKOUSKE KNEDLIKY...
Z
w
“ N " :
- B RAMBORY OPEREME, uvaiime ve slup- pomouinénima rukama placku 1 do stfedu di-
cﬁﬁﬁmﬁ ri ce, zehladime pod tekouei vodou, oloupe- me slaninu s pafitkou. Tésto stodime a na po-

J; me a j;:;l:E leP]E roemackime neho ]'.-rn]iﬁni-::m:. mouénene pracovn i ].1]|_1§L’ H':n"u'.i]i'l'l'li‘ kl'll"d“;i_l'.
Z Pihidime rozpuiténé mislo, prosirou hladkou  VODU OSOLIME, uvedeme do varu, vlezime
% F F

T  alirubou mouku, vejee, siil adiikladné propracu-  do nf knedliky 2 pomalu vafime asi '@Jﬁ 20 mi-

iy, gon Mladkd monky,

2 jomnd krupice, 50g nisla

Lt 1w, petka mletibe

wiiche pepfe, ronzedek paicky,
mnanka, siif

=

ey

jeme. Prorostlou uzenou slaninu nikefjime na
kostitky a smichime s opranou, osufenou a na-
drobno nasekanou paZickou.

7 TESTA UDELAME vilegek a rozkrdjime ho

na stejné kousky, 7 kazdého kousku ud#lime

nut. DiErovanou nabératkou e vynddme, nechd-
me na sitku uk‘lpar a ddme na pedem predehii-
tou servirovaci misu.

HORNORAKOUSKE KNEDLIKY podivime
s kysantm zelim neba ceplim zelnim salitem,

A i ;
ZAVINUTE KNEDLIKY... /
"
B RAMBORY OPEREME, uvaiime ve s]up- BMASOVY VY VAR wvedeme do varw, vlo3ime i
ce.zghladime ve vodt, oloupeme ajedtd tep- knedliky a pomalu vafime asi 'i;tﬁ Zovrt hodiny. 2 J’[&fz ’
roemalkime nebo prolisujeme. 2 brambor, Dérovanou nabératkou knedliky vinddme a ne- 7 e :%("

mouky 4 vajec vj.'].ﬁmcujcmu: L2510 4 nd pomou-

arinmil x1l 4] : . L
fnem valu rozvilime na gilu centimetro. Lhee-

chame na sicku uk.{l.'l‘u'.

P may ma . - = B " 5
OHREJEME ROZPUSTENE sidlo ze slani-
1 slan Aime n: iticky a osmazime ; 1 h iky a posypeme je opra- i i

:I.Lu'.unu ]'i;lkrf]l:'l!{.' i ku:&.Llc]’q} a 1::“11 1 :1}?. I1_:l||]E‘I1:E‘ |'|fn 1'-..1 Lned{:fn} ; l-tw vy Ln'}u ;.4.14. E] a ik bramibir, 5608 prersule
2 panvic Rozehifacd sidlo slijeme a ddme soea nymi, osudenymi a nasekanfin ferstefmi belin sfaniny, 200 hrubé masky,
Lami.

PODAVAME JAKO HLAVNI jidlo s Zervenfm

zelim, ale zavinuté knmﬂ]ﬂt}' jsou také vhodnou

=ou, vsmazenau slaninu nechame vvchladnowr, 3 vejee, 1,2 dif mléka
] Joveter, 1,2 -

Slaninu razprostifeme na bramborové tésto, za- 4 (Ziee nasekanier feestvich
belined  peredel, padivka, kope),

2 {Zive stroubanky, 1 masovibe

—neme, npkrijime ast na fovicentime B kous-
tkridjime asi na fovicentimereové kous

*

a pnnmu;‘:nﬁnfmﬂ rukama VYEVArLjeme na pra-

ovni desee kncdlik}'.

]_'-Fl‘luhuu ke ngHEi nebo wvEFing,

NIRRT

vivara, viaikd, sl

VYROBED

SEDLIKY Z MASNYCH




-, NN '_‘t-‘ ".‘_".. 3

e ———

j e

Swea sy

£

pretrieliy

v eibule, 3

s0g tonsed peba rablikd,
2eatng aegene slanuy,

revcg araanickdho e dého
s, g neonky,

¢ 5l nridha, ¢ veiee,

1 'IZ 15 0 II|'|'-:

.f e .lr..':rl' TN |I| r'r

el i swindend,

il

TYLZSKE KNEDLIKY..

OHLIKY NERO |1n.'}l.t:i|"-:t' z predehoziho

dne nakrijime na knﬁ[kfﬁ, namadime do
mléka a opatrné osolime, Pridime mouku
a nechame odseit. Cibuli oéiscime, :1:1kr;ij|'—
me nadrobno, smichime s P]'m'nﬁr]uu LZE oL
slaninou nakrijenou na ]{I:Jh[:ilf'lil' a s umyrou,
ostfenou a nadrobno nasckanou zelenou Je-
trzelkou, osmazime na oleji a nechime vy-
chladnour, .—"unrn.u':r:f-u. v :-:|1 svr nakrdjfme na
kasticky, dikladné pmnmhnm se slanmovou
smesi a namodentm '|"l:.('1'|."?1‘.|'.|. V prrp'.u{c po-
tichy prebytenou cekutinu vymadkime. Di-
me da misy, E:uFi[»:rj.'ju:]'m* a nechime '@’ﬁ |_‘u"|[ lia-
diny na chladném miscé Lh‘lpufh'.lt.
MOKRYMA RUKAMA vyrvarujeme = hma-
ty k:l'u.‘ri]l'krl.'. vidlickou je zmickneme tak, .|]'|_1'

venikly silné placky. Lnu.n‘ﬂ:Ll.' smazime ve [1
téze nebo na pinvi dozlatova. Po dosmageni |
dime na kt:ch;-nsk}' Tm]‘:nla, ;1]_1:,-'L|1U|11 s Z|J.-1't|:
piebytecného tuku.

TYLZSKE KNEDLIKY

I'-l‘| m |:\1| :H'.I‘u I ZE!I[H ne |.'H'I ¢ 5

|1-:'n:]-i'~"1n1c 5 duis
sialitem z kysan:
ho zeli a nascrouhané mrkve,

TIs51e

ENEDLIKY MA ZPUSOR

M



DOLNORAKOUSKE KNEDLIKY I..

2, 50 g BRAMBOIR opereme, uvatime

v slupu_':, zchladime pur.{ tekou-
d o, n|mlpu:mu a jekrd lup]u." rozmadkdme
=o prolisujeme. Zb}'{ck brambuor uluup(‘mu.
—oreme i nastrouhdme na sceuhadle. Uvafend
=sstrounhané brambory smichime dohroma-
5_1r;am]_mmv:,?|11 neho kukul"iEn:&m Skroabem,
utime nast |'ﬂuh.':n].'-'m mu."\'k:hm'}"m oifi-
oaolime a Vypracujeme hladké céstn.
STKY ZELENE pr:.trir.lk".' opereme, osil-
2 nasekame. Cibuli nlmlpe:m:, nakrijime
“robno, slininu nakrdjime na kustk}-‘ a spo-
: osmaZinie na panvi. Piidime naschanou
now |:-:|:='-.*:L~1ku. mletou sladkou papriku,
..... ¢, ditkladng promichime a nechdme vy-
dnout.

L FEY O MEASNYCE WA T Y

NA POMOUCNENE pracovni ]}inie udéla-
me 7 tésta vilefek a rozkrdjime na stejné di-
]1.' 7. kazdého kousku vytvotime rukou plac-
LLL, do stiedu dime darinoven nipln, tésto
stacime a nnhm'. kulaté knedliky,

ZAPE E\:"I.'EI MISU vEmaEeme r:le:]Lm viaki-
me do ni knedliky, zalijeme zakysanou smera-
nou a mlékem, ve kterém jsme cozmichali vejee,
m l{'rf ferny pepf a siil. Troubuy Pff‘doh Fejeme
fia 200 SC z;kpékémr* 5 ﬁ 45 mwiinue MNas
konee knedliky posypeme opranou, osuSenou
a nak m;L nou pazitkou,

ARG PRILOHA | je k dolnorakouskim kned-
likéim velice lahodny éersevi hlivkovi nebo le-

-:]:.‘n.']." saldc.

Gon g brambar,
2em g nzend slaniiy,
2,5 al gakysan;

/8 mléka, 1 e
ghrobn, ¢ crbule, o veder,

2 {ice maschane zelené

 SICTany

petefelly, 1 Lidka mleri
sladhe papreky, Sperka
mileriba dernito pepie,
.fl.'m}ui rastronkandhe
muikdtavébo offihn,

.WJIQ:::{J!: p:ri:r.[:\', ronka,

alef na pomazind, sl




szdw&'ﬁy

20g femnd krnpive,
00 nzend slaniny,
Jaep origla,

50.g srankanky, 2 vejer,
§ 0&ke mléka, 1 Lzidka
wiletébe frndbe peprt,
Sprtta nasirahardh
mndkitavéhe aiizkn,

svagecek zelnf pearielky, sil

KRUPICOVE KNEDLIKY SE SLANINOU. ..

D OBRE PROROSTLOU slaninu nakri-
jime Ruﬁtifkv a asmazime na pénvi
b ]ﬁidﬁuirukn, P‘Fidmm 20g madslaa |_‘|."t:l|‘uu.—
|eme. [.fsrk}' zelend ]_H.‘I:E'xtlhj. opereme, asudi-
me a nasekdme nadrobno. Petrzelku smichime
5 prasitou stroulankou, opedenou slaninou
a midslem. Zbyrek misla rozehfejeme a usma-
#ime nma ném rozmichani vejce.

K PROSATE HRUBE mouce a strouhance

]u"fdﬁmc mltko, dechutime |11]Hfm cernym

o pepiem, nastrouhanym muikitovim ofitkem,

osolime a dikladnd propracujeme. T&sto row-
délime ng pomoudnéném vilu na stejné Edss
do stfedu kazdé 7 nich dime vajednou nddivks
a ukoulime knmﬂﬂ{}'.

QSOLENOU VODU vvedeme do varu, vlors
me knedliky a na mitném chni je pomalu vai-
me asi %?ﬂ pul ]m-r[um Dérovanou nabéradko.
vyjmeme a nechdme na sicky okapat.
KRUPICOVE KNEDLIKY se slaninou pnd -
viime s I.CT'HLH ni J'I'JLLJ'I'III'I. m 5!1.1Ll_m nebio na

klidanou zeleninou,

ENEDLTEY NA TISIc ZPh050 0




SALAMOVE

Rozmmm;:\fﬁ KVASNICE smichime
se |zici mléka a keystalovim cukrem.
Toveek mléka wpracujeme s prositou moukou,

“nim Floutkem, dvEma Lxicemi oleje, soli

smichime s kvasnicemi. l’rnpr;tctwnnﬁ LEstn

F o
e a_'l.l.,'_l |i]£51' ‘-"If:ﬂ,']_'hﬂ 11 1L |~'.{'3IL1 Y LliGleTll: ik

ni] Bodiny na teplé misto vwkymout,

_,_“'IR QCISTIME, opereme, osudime i nakri-

7 ma kolecka. Slaninu u;a'xr;'iifmc na koscié-

:;Pnlefn'é osmazime ma tfech [Ecich oleje.
Cdsravime, pridime na kosticky |1;LL‘.1‘;EE1:I1}" sl-
© saldam, m[fr;:." terny pepf a Prmn:’ch:imu.
A POMOUCNENEM vilu vekynueé tésto
it2 jednou propracujeme a rozdélime na ry-
= Zistl, & kazdé udelame Pt.a.:f-u.l, do setedu di-

:Eipmwnnu n:ip] i, tésto stodime a vytvofi-

EOLIEY Z MASSYOH vYHOBRD

KNEDLIKY...

me knedliky, keeré abalime v mouce 1 nechime
jednd @ 10 minut |~;}':-’!mu_
QSOLENOUNVODU uvedeme do varu, viedi-
me do ni knedliky vrehni stranou dolé a vati-
me asi @3 érvre huc]in:r. 64 Pulmini‘ Ju!\_‘.' Vi
fenf knedliky opatrné obritime, DErovanou
nabérackou je 1-:mdr1m-:'. nechidme na sitku oka-
pat a 11Enpfcl1;iml.' vi:lLiu":qu.

MNAMASLE QSMAZIME strouhanku, kned-
Iik:_g posypeme a pncl.iv.imu: 5 te]:-]}"m zrln:."m
salitem nebo salicem « Einského weli

® ¢%¢°

Steroviny

25052 Madhd monky,
trinag strowhasky,
riatag mdsla, 150g suckiho
silifier | vysofiny weba
podidenu ), g0 prarostle
staniny; /81 mléka,
2o kvasttive, riog péen,
1 Senck, 3 [iee oltfe,

1 e brystafovche cuken,
¢ L5k oleriba Fernite

pepie, wnicaka, sl

| ]
L]







KNEDLIKY S KYSANYM ZELIM...

B RAMBORY OPEREME, uvaiime ve
slupee, ochladime pod tekouci vodou,
L oupeme, rozmadkime nebo prolimjc—
m=. Pliddme 12ici mouky, hrubou mouku,
e, nqstrm.lh;m‘l_f' nmﬁkﬁtm'}" ofiéek, =il

m

o dikladne vie prnrnfch.inm. 7OLEsE1 vy

mofime pomoudnényma rukama kulicky

KYSANE ZELI ]'tz'nlrﬁl.ifhl'uﬁ'n:‘ poc rekout-
ci vodou, |_~{'._-]_*1-;::iju cekuring  vvmad-
kime a miizeme ho i nakrijer. Oloupeme
cibuli, nakrdjime ji nadrobne, uzenou sla-
minu také. Slaninu s eibuli osmazime na
troice oleje. F-fi:iﬂm-: i;:.'ﬁﬁn(‘ zeli. UEUU'F'E!-

nou, omytou a nastrouhanou mrekev, kevs-

1,5 ke brambor, 250z Prorus.'ff'

wgene shaniney, 2 eibule, 4 s

manky, ¢ e heubd monky,

ire midsla, svagedek silend

s obalime Jeve zb}'tku mouk}-‘.

CSOLENCOU VODU uvedeme do varu,
CoFime knedlik:.-‘. Pi"i]:iliiné po @ deseri
mmutdch je dérovanou nabérathou \'}'nf[é—

1o 2 nechdme na sicku okapnr,

|:.;]m'_1." Cl:llir. osolime a‘tu‘[llﬁl'1‘|m domékka.
ENEDLIEY UPRAVIME na udusend kjr—

sané zeli a l_md:i'.':irne_

2
Pittokz
so0g kysancha gl 2 mrker,
v ocibude, 1 [3idka krystalovébe cuken,

aley, sil

CERNE KNEDLIKY...

L

W

== F 2 TMAVEHO Zerného chlebazpfedcho-  me do misy, pfikryjeme a na @ hadou ule-
"'ﬂ@ﬁmf : ziho dne odffzneme kirku, nakréjime  Zime do chladu.
,4 ho na kostky a vloZime do misy. Uslehime  VODU OSOLIME a uvedeme do varu. Mok-

vejee s mlékem, osolime a nalijeme na chléb.
Prorastlou uzenou slaninu nakrdjime na kos-

zong tmavébe chleba bez birky, -y s v o
g e R ticky, p;uz::ku opereme, osuiime, nakrdjime

rima rukama vvevarujeme knedliky, které vla-
zime do vedy a na mirném ohni pnm;llu viti-
me asi ﬁ 20 minuc, Dérovanou nabéradkou

zio g debie provastlé wgené
Zaniny, o8] mildka, 2 veje,
2 Lzive pobankord mawky,
sorka andetébe frrndhe pepit, Z
szl paZithy, sif #

a spnh: se slaninou vmichime k namodend-
mu chlebu, Qchutime mletvm Sernvm pe-
pf‘um a po-:ilr: Potfc]:l:.' cahustime P(‘l|‘h‘uikLﬂ'ULt

moukou. Dakladns Pruprncuﬁcmu. himaoru di-

je vynddme a nechidme na sitku okapac.
CERNE KNEDLIKY podavime se zelenim

salicem nebo jablednim piyTe.

SLANINOVE KNEDLIKY SE ZELIM NA VINE. ..

C IBULT OLOUPEME & nakridjime na-
drabno. ¥ hrnci zahiejeme nir:j a ne-
ome nee ném cibuli zesklovarét, 2 k}'sané—

zeli 1.'_1.'m;!Ek;'in‘|u I_‘ffh}-‘[tfni}ti tekutinu,
sekrdjime a dime k abuli, Phidime cuke,
cmved jalovee, bobkovi list, hiebitky a oso-
fme. Lalijeme :iucl'l:_f'nl bil¥m vinem a stej-
= muoZstvim vody. Dusime asi & Erver
sodiny a pi"ipl';!'.-!'nm si slaninove [-qm:d]l'{‘k}',

ZENOU SLANINU nakrijime na kos-
mikv, opedeme JL na pinvi a nechime vy

—ladnout. Brambory r.-[nup-:mr.. nastroubil-

FDLIKY £ MASNYCH VYROBRD

me na struhadle a ve Indné wideee 2 nich
vymadkime piebyrednou tekurinu. Nasrrou-
lané brmnbﬂr:,' smichime s opefenou sla-
ninau, vejcr, 1‘.:|';nnb:'.urm':.”-‘m tkrobem a oso-
lime. Mnkr}"mn rukama vyrvofime stiednd
velké kncdll’k}' a ddme je do hrnce na hor-
ké weli. Hrnec pfiklupl’mu a vie dusime
@ SEvTE ]1{31:]1'11";. Obdas opatrné lzlrnmfrh;-iv
me, ab}' se zeli nr:]:ufip;i]i[cr.

SLANINOVE KNEDLIKY podivime ja-
ko samostarné jidlo nebo jako piilohu k pe-
sendmu vepiovénu rebirku.

;ﬁzmaﬁzy

| o e e
2 kg DRATHROY, 25068 proroetli naend

staniny, o vejee, 2 Iiee skroba, sl

Lely #ea vine

t ko kysancha zeli, 4 | sweebého biléba
wing, 2 eibnle, ¢ (30 bryetalondbo
cubrie, & kaalidek palover, 3 biebichy,

1 babkavy lisr, oley, il




&ﬁmwﬁﬁfy

| | 25600 hladké moudy,
- (=3 -

( 100 ugind Sy

| .;.lr.'ﬂrrl."r priscradol,

l .| 10 2eronzaly,

58 thastrondanihs

| parnrezinn, S8 ik,
| '\'."'.,I: l'5|'|!':.'rl'l'. ) .:JL‘J{-'L"I:,
2 {Eiee rajshita protlaty,

2 L5fec aleje, 1 Lfer 5

nasekans solend pretezelly,
[ {zfee beysealovita caplker,
ELzteka miberébe bithe

| Fepte; swandur, sl

' Oprctcier

—"'r"'-?-' r.'ru.'s.'.fr,‘:r-w,

| fonggemengly, 3 e

| nefédr, wfil

| ) ’ ’
| ITALSKE KNEDLIKY
| s P
i se syrovou omdckou, . |
| QZDROBENE kvasnice simichime « lZici  t&sto stodfme a vrovoRfme knedliky. Obalim
mléka a Lzici kevsealového cukry, Do zhyt- v mouce a nechime jesce B3 10 minut kynouw
| ku mltka dime mouku, Zoutek, alej, osolime,  KNEDLIKY VLOZIME do varict osoleng
' dobfe rozmichime plidime kvasnice a YWpracuje-  dy a na mirném ohni pomalu vadime §3 asi 2
| - me hladké tdisio, VieZime do misy vysvpané mou-  hodiny, V poloving doby vateni knedliky opas
| ko, zakryjeme uttrkou a nechime na teplém mised  obrftime, KeyZ jsou uvaens, dérovanou nabés
; ?‘Iﬁ pil hodiny kynout, kou je vynddme, nechime na sithy okapat a p
© SUNKUMNAKRAJIME na kostigky, pridime roz- pichame vidlizkou.
l % deeenou gorgonzolu (mdfeme posiy i finy dend tordi- ZATIMCO SE valt, pfipravime si sfrovou om
f Z ko séru, e chnt' se zmdun), nastrouhanyg parinezin, ku. Hustou smerang — Mascarpone — smich
._ rajsky protlak, nasckanou zelenau pecrZelku, mle- s mlékem. asolime apomalu zahFeieme. Piimizl
| © tf bilf pept. Opatent osolfme, protoze parmezin  me polovinu nastronhane gargonzaly a jestd p,
| © a gorgonzold jsou dost sliné. Rozmichime a ni heejeme, Knedliky zalijeme omitkon 1 nakone:
.' i ; |1frj r'ﬁrdﬂlrnll._' na Cryfi cdsed, jeitd posypeme zbytkem nastrouhaného syfru.
I| i TESTO JESTE jednou na pomouEndném. vilu
| | Propricujeme o cozdélime na fryvit dily. Z kag-
| | i | dého kousku udélime placku, dime na n napli,
| J [ - |
| ! KNEDLIKY NA TISIC 2p0son
|
il
|




Swraveny

% 2gng tvarshis, 2002 Sk,
o g strenbanky, sog brabd
' mioseky; 402 midela,

2 [Biee olvjr, 2 vejer,

P ik e,

1 1zicha nlercho Ferniho
pepfe, svagedek paithy,

v e mstronkanihe
parmezane, kokleflovd

risfada, sl

pegini, ¢ {Zika wletdto

SUNKOVE KNEDLIKY A

s bylinkovou omdckou. .. 2 Ldee gebene perkelky, sl

v

S UNKU NAKRAJIME na koschy a osmazi-  PIKAN NI SUNKOVE knedliky miizeme podi-

me nn n!;'ji'. Rn;'.ux|'!|.|.~c1|’m.:' maslo, smichame var samostatne, ale vobornd se b onim hodi soude-

warchem, rozdlehangmi vejel, prositou strou-  nd bvlinkovd omilka, krerow miZeme pfipravic ze &
=tou, hrubou moukou, omytou, osufenou a na-  smetany, strouhaného parmezdng, nazrijené pa- =
~no nakrijenou paZickon, mletym Zernym pe-  Zitky, nasckané zelené percielky, mletého bilého ,
oL tymidnemaosmazenou funkou. Viypracované  pepie a soli. Viechny suroviny smichime a k fun- =
dime do misy, piikeyjeme a ulofime na 1] kovim knedlikam podivime jako piilohu.

hodiny do chla duicky,
DU OSOLIME a uvedeme do varu, = tésea vy
e moketma rukama kaedliky, vlokime do

4 pic minut Prstdcc vaFime. Plamen zmirni-
pomalu dovifime jete asi @ [0 minue. Dé-

AT ”i'IL"Erﬂ'i:-l"'Ull '.?'IIL{.TIH\'_‘ fil HCE|1iil11¢ Thel :il'l;'\l.l
PAr.
CDAVAME POSYPANE oIyToL,  DsuSeno
dj:'ﬂ‘hnf'-' llﬂl":l'iijf'|1f‘L| xl‘]fnﬂll P{‘!’Tifll‘:ﬂ“ fl 'l‘ﬂT'
serinema- Cedobime L;t‘:l:tu.‘jhn‘}"mi 1‘.1:-|$:|I_1'.

sDLIKY £ MASNYCH vYRoBRD
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GEMERSKE KNEDLICKY SE

LAMBORY ope

me, zchladime ve

CEME, Ve slui‘u:e uvaki-
vodé, oloupeme a jescé

rozmackime nebo [.'.urutisujf:me. Smfchi-

mislem, ].‘trmsi[mi hladkou a

|'I I"Ul_‘l}li!

w, vejeem, mletym Sernfm pepfem,

vhanim mudkitovim offikem a soli.

ek n]mlln’.mc, utfeme se solf, listhy ze-

¥ e .
vetrzelky opereme, osudime nasekime

chime se Rk\'ark}'.
MC2RE VYPRACOVANE tésto roedelime

moudnéné ]:lracm'n:l' desce na dvanice

SKVARKY...

dila, z kazdého udilime P]A:ku a do steedu
dime ik'-'drkj.' s fesnekem a nasekanou zele-
nou 1."Ef!'21‘”i£.‘lLl. Testo stodime a pomoudné-
nirma rukama vyvilime knedliky,
OSOLENOU VODU uvedeme do varu, vlo-
#ime do ni kned[fk}' a }‘H.:lm.t]u vatime asi @
15 minut. Dérovanou nabsradkou '-j.'rldﬁmn:
a nechidme na sitku nknpat.

PRILOHOU GEMERSKYCH knedlizkd

e tradiént dufend kvsané zeli,

J29,

Swraveny

iarig branebor, 3ecg Shvarkd,

tou g bladkd monky, 5og jenmd

krupice, 1 vejee, $02 nnisla,

4 stronZhy Feencke
'I"'

Loyt g - i
i I_Uﬂ(nl f-'n'lll'l'l'l;l." Crreehe pepre

y . I ;
P Laee masekand Jriens petey

iperka nastrentancta

rashdrovdbe ofitka, mouka, sdl

REVUCKE KNEDLICKY...

Z B RAMBORY nl-::u.:peme. opereme a na-  niénjma rukama tvarujeme Luecl[wkv kreré

: scrouhame. Uvafend uzené maso nakra- ".L:J.:lmu_ do asolené vaficl 1.L‘.nif1. a na mirném

7 jime na kosticky, cibuli a Zesnek oloupeme,  ohni pomalu vafime ¥§ 12 a2 15 minuc.

‘; cibuli nakrajime nadrobno a fesnek rozetie- Dirovanou naberatkou \'}'11&:5111|: a nechime
w o srambor, 300 g wvafendho ':-.-: me. Makrdjenou cibuli osmazime na vepfo-  ma sitku Dkapat

IETwEie NS, 150 g feinmé
sy, B g brabd mosky,

[, atronedky frsncky,

viém b'lL']].E.‘ ﬂStrDLl[‘iaHE b[ﬂlllbﬂr\ 511‘.IJ.L|.1£I-

Pt

RFVULI\L KNEDLICKY pudaum-_ ¢ du-

z me s llgll‘ir'l]l'_i'l';['l"l TNASCIT, ‘-L_ICLITL asmaenou .\L.]'.I'pl'l'l k'l.’h.'llﬂ m ?.'f"[1r'|"| |'|t‘l_"ll.'§| 5 ]‘IUH]_"IO'I.UL[ Cl

cibulkou, LI[I‘I..TI'!.:II'I Eesnekem, ]:erSJmu jem— E]:ltn:itmrml amickou.

¢, 1 e amnrfordinky,
i lisdho Beradho piatk nou krupiei a hrubou moukou, majorinkou,
mlet¥m Eernfm pepfem a solf,

WY PR*’.FU]FME TUHE tésto a pomous-

= Loer vepfovibo sddla,

manka, sl

TVAROHOVE KNEDLICKY S JELITKEM... 7

Py

7 MISE UMICHAME mislo s mlerou
I 1prikmu pFid:ime vejoe, tvaroh, pm—

leska, Pfidirnc L eibuli, posypeme majorin- 5 .
kou a apedeme. Jelitka nemichdme, protoze A LLOLLTY
by midm venikla kase

TVAROHOVE KNEDLICKY

* - b o -
OsMelZenvin ]l'_‘]'IT.]iC'I'I'.I 4 PDI:I.'{".'HI'I'II._‘ 5 5111;E'|.'1."|'|‘|

'I'IL“J]‘HI. .I.T‘r:ll'l'll."U[O"- i." l'.l.("_":‘{'.l |":Ll|\.Ll['|L I'I'u-

> Hmotu diikladné prmnw]mma 1 v mo-
u].]]'.l1|_h ‘|’]| Tvar LI]E'I:T'IL" kn(‘a‘]lf-_[\}.

SOLENOU VODU uvedeme do varu, vie-

= do nf cvarohové knfdli&k-,-' a ﬁ 12 mi-

Dérovanou nabératkou

oblagiime

1o0p trarsd, 2008 monky,
Eka mileyd

papriky, 1 Lka wleté pilivé

¥ kysantho zeli nebo naloZenimi okurkam,
: ‘ 7o mifsla, 2 vifre, 1

- romalu vatime.

a1 . o pariky, ¢ [5&ka Strobu, sl
EI2IIRY H'j.']]i?[jlmi.‘, ]'.Ifcl'lﬂ“'lt‘ na 51’;;&“ L‘IkaPﬂ‘l @ ! prit b
PR R - B " o
TOWOZLNE A SCrVirovact m [511. o )pé/m
1 " %
A :I!. PEP"[E CIBU Id].. 111[':{1':1]!“'“: na Plﬂ.[k? ? 2000 |"_||r|ll.|.‘.'|'l, r f?‘b?l.'ll'l i II&:II.I]J:EH

rmnazime ma oleji. Jelitko nakedjime na ko- nerjerdiky, olef

VLTKY Z MasSNYCH vIROBED




J’w.swﬁ#;f

FOtg branrhar
1y pladh moiiky,
irg Jennng I'.-','.'l;'.lu'r,
150 felivha, 1O TeE
ﬂ'qru!'l.'_y, 712 midsla,
vetbule; ¢ vejer, 2 12
olepe, o {3iee naseband
_:r'llu'rw'"lff.l'{."ﬂj.', i {Eitha
leriba fernita Jepre, Snetha
mushdravita afithy,

svageieh puitky, mowka, sl

5

BAVORSKE KNEDLIKY § JELITKEM., ..

B RAMBORY VE a]Li‘[.‘.lC‘ﬂ_‘ uvatime, achladi-
me pod rekouci vodou, oloupeme a jes-
e teplé rozmackime nebo prolisujeme. Smi-
chime s vejcem, mislem, prositou jemnon
l;rupr'cl' a hladkou maukay, ochutime nasteau-
hanym muskitovim ofitkem a osolfme. V-
pracujeme hladké résto a nechime ho dobrych
3 20 minut odpoéivar,
LISTKY ZELENE petrzelky opereme, osy-
§ime a nasekime. Cibuli oloupeme, nakrdjime
nadrobng 4 spalu s uzenou slininoy mak -
noi na kt‘:sriﬁk}.' osmazime na uluji. Jelitka V-
tladime ze stiivks, nakredjime, pfimichime k o
bulia slaning, Osmazime, odstavime, achurime
nasekanou zelenow pecrzelkou, :nierfrﬂ Zernfim
pepem a podle porfeby prisoline,

NAPOMOUCNENEM VALU udtlime »
ta vilefek 4 nakedjime ho na stepné dily. 7
dého kousku vytvedime dlang placku, da st
dime L2ici jelitkove smési téseo stodime 2
mouinényma rukamg vyEvargjeme na price
desce kulaté km‘d]fk}'.

OSOLENOU VODU wvedeme dovary a kn
Jl’k}' ast B Zrver Jm-.‘“n}' vaitme. Drowy;
nabéradkou je vyndime a nechime na it
okapac. Pazitky Opereme, asudime, nakedj
a4 Lnedliky posypeme.

KENEDLIKY 5 JELITKEM podivime s du:

nym kysangm zelim,

ENEDLIEY NA Tisic ZROUS)




L\__

L4

PENAT QCISTIME, opereme pad stu-

Zenon vodow, vlozime do vafiei osolené

40 v ot # :
&1 4 minucy povafime, vynddme, nechi-
LApat a nasekime najemna, Na }‘-;im'i ro-

CICINE 15! L']"-’L H"L[Ir'l'l.- I'i'l.i‘\].-i |.'§T1L'id]'.l‘.ll. tvia-

enit, hrubou mouku a Floutky. Housku
u]-|lllt z predcrm::]]‘n} dne nakei djime na
obalime v mouce 3 plidime na pinev.
dochutime 11.15rr0u]1;1r1}":n muskiro-
itiskem, }‘r'mnl’chin'u‘ odstavime 4 ne-
t{,‘j hﬂ‘d 1 U!.'[Pﬂl 1L

OCIST f‘ﬁ-“‘;. opereme, osuime, nakri-

na renke i)[i[iﬂ ia i‘.ut‘.nduwll'l‘n: 11 x[wr.ku

\‘1LII'I|\IJ T ||'~‘r-.'l_|||'l'll.1 1] LUHEJL]{‘L il ]_'II"JL.'LI'I'I'.II.

oo Za chyili odscavime, prnnulmmrznh-

smetanu a podle chun esolime.

LIEY ¥ MASMYCH VY RO

SUNKOVE KNEDLIKY S POREM. ..

Z KNEDLIKOVEHO TESTA udélime vile-
Gek a nakrdjime ho na stejné kousky. Kazdy
rozvilime na pomounéném vi le na p[arku, do
stiedu ddme Sunku s porem a rnukr}"ma ruka-
ma vytvarujeme knu:d]ﬂcr Klademe je do vafi-
ci osolené vody a na mirném ohni pamalu vafi-
me asi § rvre hodiny. Dirovanou nabiratkou
vyndime a nechime na sitku ‘-7‘]‘-"['-'”+

4 AKO PRILOHU k sunkovt vim knedlikiim S po-
rem ]md:lmnn z1m|'rmnm ou omiackn, hliv k{}'-'}'
nebo fedovy salac.

e wzen Frmby,
& b

250 g tvarobn,
1o briehd meenky,
Teag pefi,

1o feennd krpice,
2 phr, 502 forstodho
pendtin, 1502 mdela,

2 Houtky, 1 Lire
aokysaitd ssitany, Spevka
nastroubanibe wrerdbdrovibo

ofiikn, mowka, sl







KRUPAVE RYBI KNEDLICKY. ..

YVEI FILE rozmrazime a spolu s optia-  Zime na rozpdleném aleji ve fricéze nebo na
pinvi pekné dozlacova,

KRUPAVERY Bf knedi ky poddvime s bram-

barovim pyré a rajskim salitem,

=m, osudent'm a na Jmstk:.-' nakrijenim J?/zdpyp}‘gy |
m omasen wimeleme na masovém Stroj-

_=snck oloupeme a nasekdme ndjemne,
e maso smichime s Zesnckem, sherry,
iber=m bil¥m peprem, bilky, osolime, dime
msy. pitkeyjeme a nechdme & piil hodi-

prarmodivat v chladnidee.

ca0e bk A1
_}-JJL_:"r.. L fiee, |

1252 vepfovdha mas, 2

2 stroudky fesricka, o |

L gt o . . . oo sherry, o PEer bramboravibe
A LZICEMI namoZenymi do studené 7 thvabue, 1 Lsidka miletsho bitibs
»cvnvofime 7 hmoty kncd[fE]{}'. kreré oba- / pepi, strowbanka e obalovini,
> strovhance a asi @ o minuty sma- 7 ofif mit smasen, sl
P - - P
/ RYBI KNEDLIKY S CIBULS. .
v
7 |
\ Z IBULI A CESNEK oloupeme, cibuli zime dozlatova. Dérovanou nabératkou vin-
&J?MW 4 3 e
' Z nakrijime nadrobno, fesnck rozetfeme.  dime ny kuchyfisky papir. keer{ odsaje preby-

~ Petivo # predchoziho dne nakedjime, namo- teény tuk. Listhy zelené peerelky. opereme,

= &ime do mléka a po eméknuci prebyrefnon  osuiime a nasckime.

7 tekutinu vymatkime. Rybi maso vykostime  RYB] KNEDLIKY scibuli poddvime s bram-

z ] ] )

% nebo pouzijeme rozmraZené rybf filé. Ume-  borovou kaZi posypané zelenou perrel-
0ot masy, 2 bously weba 7 leme na masovém strojku, smichime s osma-  kou, K rybim knedlikam je vhodnd i tatarsk4
e, 3 cibule, 4 strondky = Zenou cibuli, razetfenim Eesnekem. namo-  omidks zeleninové saldty,

S s I . - ; . . ’
s " miléha, 1 veje, - cenym pedivem,  Zloutky, mletfm  Zerngm
Soatky, 2 13ive mfala, = g G w ] I '
lidho ferniho wense - PEPTem, muskdrovim kvErem a solf,
T RUCNENE £ErREDD PeNFr, ; g . g 2
e mutkiiond by, 7 MOKRYMA RUKAMA vy tvarujeme knedli-
g - ¥ ) y :...IE S iy = L 3 S N
serwbankia ma ehalowdng, ;’ [{;’J‘ ekl In:“:’]E do ulchaného 1?!":_1“1 1 aba-
vz sadend, svazedek silene © lime v prosaté strouhance. Na pinvi nebo ve

perrzelhy, sifl [ricéze rozpilime olej a rybi knedliky usma-

RYBI KNEDLIKY SE SYREM. ..

RAMBORY OLOUPEME, uvafime

trofce osolend vody domékka, vedu

obalime je v prosité strouhance a usmaime

na rozpileném aleji ve frivéze nebo na pin-

weme, brambory rozmatkime 4 nechime

vi dozlatova, Dérovanou nabératkou vyndi-

=ladnout. Uvafené a vykosténé robi ma-  me na kuchyrsky papir, abychom odstranili )
PR - 2 " G : 2 kg wadencho rybike nisa,
smeleme na masovém serojku. Mleté rybi piebytecny cuk. R e DS
it i FARER ] A ' . . mo 1o0g teraike sy, 2 brimbery,
=0 smichdme s rozmackanimi brambory,  RYBI KNEDLIKY se sfrem podivimesbram- 7 Sounks. 1 Ve s
e : p / : ) ; S o2 Henrky, ¢ Iifha nastrowhany
srdjentm tvedym sfrem, #loutky, nastrou- borovim salitem s cibuli. 7 by £ebonicky meotittenibo |
mou arronovau kiirou a solf, / cirdne, stranbaika na
4

PKRYMA RUKAMA udélime knedliky,

EDLEKY ¥

kY B

ehalovini, eley na smalend, sitl |







ANGLICKE RYBI KNEDLIKY...

YBRU VYKQSTIME, Pta.l;talfnw, pokn—
peme citrénovou tivou a nechime od-

== MiZeme poudit i rozmrazend rybi hi-
Lirkev, celer s por1?f:1 D]DUF'LHIL opereme
Ma

EEg za]afr:jcmc nff]' a kofenovou zeleninu na

rremno nastrouhime ng o sceuhadle,
h'."_ Ul-i'l'lsl-ﬂ'lf R}bl maso Lll'l'll.?.lﬁl_'l_'l_l.1 113 1MiIAaso-
g “rfUJkﬂ "r]]'.l]Lh.r]lTlL 5 ]'.IDL‘]LIHE‘I'ID'I_I ?E‘['ETI.I-
nr_sardelovou pastou, zloutkem, brambaoro-
= tkrobem, mlerfm fernfm pepfem a soli.

MOKRYMA RUKAMA peipravime knedli-

.’ﬁj’. obalime jc ¥ pru:i':i!i‘ strouhance 3 usma-

T,

Stk

Swroviny

zime dozlacova bud na panvi nebo ve {riréze.
Derovanou nabératkou jo vyndime na ku-
chydsk§ papir. krerf odsaje pnbx teény tuk.

ﬁNLrLILKL:be knedli 1:'; Pu.:].u..un._ shram-

b{)'l‘.'.“"l'.‘.lLl L.-'I.‘s'l H ﬂ.’lk].td.!ﬂﬂll rd |.'E'I'lI]'.IULl.

t ko rybibo s,
1o g kofenavd gilowiny,
2o sl 1 Haweek,
t e citrdnané By,

cr fmamheravého Slrof

112k sandelovd pasty, Spetha
o 3 ;
mletiba feenébo pepre, strenbanka

arie ohalovani, olej e smafeni, 5l

S,
i

R

RTHU VYKOSTIME. rlv|:|f filé rozmra-
zime 3 povaiime dwit mnuty v osale-
7 né vodé. Rybu oplichneme, nechime okapar
J a umeleme na masovém strojku. Mandle spil-
; fime vafici vodou, ochladime, oloupeme a na-
:z sekime. Piniovd jid ra nastrochime a smichi-
5, me s mandlemi, Cibuli oloupeme a nakrijime
;,/' nadrobna, ]fstk}' zelend prtrie[k}' opereme,
/ osusime 2 nasckime,

ez rvby nebho epbite filf,

7 rajfal, et g pinigy vk

~ MLETE RYBI maso smichime s vejel, na-
- krdjenou cibuli, bramborovim nebo kukufie-

i oo olonpan ol mandli, T
Bt 2 viiee, | (3feesheckis, 7 T skroberm, nasekanou zelenou pctriclkuu
vk elent peteselby, olef na a soli. Mokeima rukama uddlime asi Eovi-

smado, sl centimetrové knedliky, kreré ohalime v Pini—

EGYPTSKE RYBI KNEDLIKY...

m':_f-'.;h pdrech a 11a5ckan]ﬁch mandlich. Ve fri-
téze nebo na ]‘Lim'l' roz].‘le'iiimu olej, vlozime da
né) knedliky a osmazime dozlatova, Knedliky
k‘_l.’l'll:[:imf dérevanou nabératkou na kLLc]]:.'ﬁu
sky papir, krery odsaje piebveednt ruk. Rajea-
ta ddme zapécr do horké trouby nebo je ope-
deme na grilu.

EGYPTSKE RYBI knedliky podivime s ope-

cemymi rajlaty a arabském chlebem.

ITALSKE RYBI KNEDLIKY..

YREFILE QSOLIME a uvafime v pife.
Brambory opereme, uvafime ve 5]u]}—
~chladime }md tekouci vodouw, Uluuprmc
21 t;‘['.n]c". rozmackime neho i:lrulisujemr:.
v zelend petl'i¢|k}' opereme, osusime
m=sckime. R}'bl’nmﬂo umeleme na masovém
ok, smichdme s l'o:a:nmfkan:ﬁmi bramba-
-.1.:~Ll'u|.1h.'m:.'fn1 parmezinem, zelenou pe-
“=lkon, sardelovou pastou, oreganem, mle-

m bilfnt pepiem a soli,

EDLIKY & RYD

MOKRYMA RUKAMA piipravime =z hma-
v knedliky, obalime
a usmazime ve fricdze nebo na Pﬁnvi dozla-

J?:f«?rwqf:'ﬂy

¥ ].'rruﬁ'rilr.'* strouhance
cova. Dérovanou nabéradkou vynddme na ku- Boog rybibe fild,
chyfiskif papir, krer{ odsaje prebyreeny tuk.

lTAL":I\E RY Bi [-cmd[:ki pod bdme § thsco-

VINATTL & ]'.!Jhl:\l'.‘.lL'I l.'r]‘.l‘.l.ll.. kﬂl! 5 l,'L'I.?.:'l”\D'I.I.

oo g bramber,

1067 nastroubanéba parwezinn,
P {5k ovepana, 1 [Zidka
saeddelond pasty, 1 Bifka

miletéhe biltho pepre, svazedch
ilend peredelly, serosbanka

obalovdni, elef na sowaZend, 5l




Srraueity

0 T

g tdsht, G0 g e
25

frfche ieeke basté smeckTny,

2 mal safathy, 3

bileka pepfe, sl

O prdche

¢t, 30 ryhika

s e,
adkf smatany, 1 {2
cuky, 1 12k sardedoné

svazeiek gelens

agnella- or]
petrdeliy, sl

RYBI KNEDLICKY

s hrevetovou omdckou. ..

ILE Z TRESKOVITYCH ryb rozmrazi-

e o na masovem strojku najemno ume-
leme. Vozime do misy, aloupeme Zalorku, na-
krdjime nadrabno a s mouko, creme fraiche
mZome pondit i hustors smerann), bilky, mlerfm
bilim pepfem 4 soli, dékladne promichime.
OSOLENOU VODU pEivedeme do varu, dvé-
ma pnlévkm'f'mi |#icemi namogentmi do stu-
dené vady tvarujeme Z rybi hmoty knedlicky
1 vklidéme je do vafici vody. Pa T cvvre ho-
diné je déravanou nabératkou x-}'jau‘];inw. ne-
chime na sitku okapat a vloZime do piiprave-
né krevetové omicky.
ZATIMCO SE KNEDLICKY vati, pripravi-
me omadku, Listky zelend petrzelky, opereme,
osudfme a nasckdme, Na pinvi rozehiejeme

maslo, posypeme moukou @ oprazime dozla-
rova. Zalijeme rybim vivarem, chvili povaii-
me 3 pf‘id-jmu sladkou smecanu, ofisténé kre-
very, sardelovou pastu, pifpadné jeseé osolime
Rybi knedlicky spolu s omickau jeiti prohfe-
jeme i posypeme aplichnutou NAJEMNG Nase-
ka nou zelenou Etvrr'"ﬁﬁlkou.

RYBI KNEDLICKY s kreverovou omickot
podivime s vafenfmi brambory. Lahodné jsou

[ < 4 l X =
roviéz opefent b ambory.

ENEDLIEY Na TI5IL FULUAEQRL




1) OZMRAZENE RYBI filé nebo vykos-

P 1 =
TR I"l.'|."LI nasekime I'I..'Iw.'!!l'('rblh'}. Ce-
‘

t wpeme, omyjeme, nakrijime na tenké
- kv vlozime do vrouel oselené vody, po-
B =, voda slijeme, celer nechdme v stk

ST 1'5':[1[.1c|num. Bilek uslehime se so-

- cubuficnim nebo bramborovim skrobem.
canou tvbu smichime s uvatenvim cele-

y .,:'uli.'|*.;u1f'm bilkem.

DOLRYMA RUKAMA vytvoifme knedliz-

] zime do rozpdlencho oleje ve fricéze ne-

panvi 2 esmazime je dozlatova. Dérova-

ibiradkow :.'|1:|.im+: na !-;LL-:|11.'J”'|.\;E-L§." P;Lp[r.

odsa)e ]'-ffhfvwﬁ'l}" tuk.

o] CIBULKY 1 s nati opereme, osudime

=i majime nadvoucentimerrové kousky, Osnia-

e

CINSKE RYBI KNEDLICKY

5 t'l!’ft?i'i‘ﬁ'!. s

Zime na olei, PFi;‘]ﬁluL‘ sojovau omacku, omyré
a nasckané feferonky, I'|‘|:1.\'L‘|1.'jl." 1.'_1."1.'.11', 5|‘|r|‘rjr'.
krvstalovy cukr, olej, ocet, |11l<:l:_1" zdzvor, glum-
sol o sl Padusime a krlcdlf-_"'k:..' Eﬁ'r]iju:rrw.

CINSKE KNEDLICKY ]:uuciﬁv.ime 5 EVZIL

Stes ULy

i |
i BB adhg 1 e
feee acha, 1L

' ; —l
(i oy O 1 T el PR







OBALOVANE RYBI KNEDLIKY...

QOZMRAZENE RYBI fl¢ umeleme

na masovém strujku. Hladkou mouku

=i chime s trotkou vncl:.r, FFicL:fme rozpus-

F=4 mislo, :?':luu[k:,r. acer, m]ul:." ferny pepf,

250V vyvar a sal. Prevafime a hustou kasi
michime s mlerfm rybim masem.

EJCEUSLEHAME, mokrimarukamapti-

e=vime mendi knedliky, namoéime do vajiz-

= 2 obalime v prosiré strouhance. Na pin-

vi nebo ve fritéze rozehfejeme olep, viozime
do néj cvbi knedliky & usmazime dozlarova,
Diérovanou nabérackoun \':.'ndj]'m‘ na kuchyn-
sk papir. krcr:" ﬂdsajr:J PEebrrcEn\" ruk.

OBALOVANLE RYEI knedlik:f Pudix-imc
s brambaorovou kasi nebo hr.lmbom'-'}"m Si-

litem s majondzol,

139,

t ke rybita jilé, 2 vefie,
6 Hauhit, dog misla,
t dl mazovébe vivarn, 2 [ige

Bladke menky, 1 {2ire vt

¢ 1 xfka mletébe éernito pepfie,
strquhanka na ohalovind, olep na

smagenr, sl

RES s

KNEDLIKY Z KAPRA. ..

=g kapr, 100g strowbaniy,
2 [zice migka, 3 [ZHee muidsla,
=z I8 rjfm.ﬁ_!:, 1 FEfee maschané
patithy, x vejre, 1 cibuele,
¢ L5k ooy,
sperka nasirenhandha
meeribdrtoviho ofidha, sil
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=
e
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P ROSATOU STROUHANKU rozmo-
Sime v mléce, cibuli n]oupcme a nakri-
jime nadrabno. Filé z kﬂpn‘i \"}'kOST{TT'IE.‘ a roe-
madkinme na kasi. Vejee rozilehdme s mislem,
ze scrouhankové hmo[‘f I.-j.'mn-.‘fk:ime pf‘l.‘[‘}'-
teénou tekutinu a smichdme s rozilehanimi
vejei. Listky zelené perrelky opereme, osu-
fime 4 nasckime. Ke strouhance pFidﬁmc cl-
buli, zelenou perrZelka a prom ichime. Pasy-
peme mouko. 1]1;1j01'.in[-cm], nnstrou]‘mn:g.'-'m
mukkdrovim ofitkem, osolime, pfidime py-
ré z kapra a diikladng propracujeme. Hmotu

dime do misy, pfikl'}'jcme a nechime ;Jlu:ipoﬁ
‘{Gﬁ 20 minut na chladném miscé L‘ﬁdpuf_‘f‘.'.‘it.
MOKRYMARUKAMA vty rujemez hmo-
ry knedliky, keeré viozime do vrouci osolend
‘.'ﬂCl}' a na mirném ohni pomah: vaFime asi
T 20 minut. Dérovanou nabéradkou z vody
i'j.fncl.imc a nechdme na sichu D|~td]3-’lr.
KNEDLIKY 7 KAPRA podivime s vare-
oy |:Jl'i1111|3|0|'}' a Eepl}"m zeln}"m saldtem
s nastrouhanou karotkou.

KNEDLIKY Z PECENE RYBY...

ECENE RYRI maso vykostime a nase-

kime nadrobno. 2!&11]&}* oddélime od
bilkd, cibuli oEﬂu}:u:mc. nakrijime nadrob-
no a slanihu nakedjime na kﬂsriﬂ‘k}'. Cibu-
I se slaninou osmaZime na masle a smichi-
me s rybim masem. Piimichime sardelovou
pasu, mletou sladkou papri[cu, derny pepf,
citrdnovou Stiva, nastrouhanou citrénovou
kiru, vejee a osolime. Hmoru dikladné pro-
michime,
MOKRYMA RUKAMA udélime knedliky,
obalime v prosicé strouhance a na olejn ve

friréze nebo na P.;im'i usmaime dozlarova,

ENEDLIKY 2 RY G

Dirovanou nabéradkon '-'}’m‘[.’imt‘ na lcuch‘l.’ﬁ—
Sk}j 'pﬁpl’r. kt.L‘r]F ndsn;c |:|EI:L‘I}'[L*311:§' tuk.
KNEDLIKY Z PECENE ryby poddvime

s bramborovym pyré a hlivkovim salicem.

e
o
%
“
.l_'l

t kg pecencho rybibe misi,
2 wejer, 502 nzené shaniny,
sop euishe {5 13, ¢ eibule,
Z i (2 citronand dtidng,
1 1ficha sardelove pasty,
¢ IZifka nasteouband kiiry
2 chemicky neofetfencho currdim,
o Azitke mlesého ferndbo pepie,

stroubaieka i obalavdni, clef na

R R,

smaZeri, siil







Jd41.

RYBI KNEDLICKY S OVESNYMI VLOCKAMI.. /

na [-cu-.'hj;:'!skj."pd}‘fr. krervodsajeprebyredni tuk.
RYBI KNEDLICKY s ovesntmi vloZkami po-

divime s bramborovou kasi, kvselimi okurka-

O VESNE VLOCKY podlijeme mlékem,

asalime a uvafime na huscou kad. Rubi

i+ rozmrazime 4 umeleme na masovém stroj-
_ Mleré cvbl maso smichime s kast =z oves- mi nebo s &ervenou Fepoit,

N SRy

¢ kg ryeita filé,

i 1 nldka,

-0 vledek, mletou stadkou iﬁaprikrsu, mlervm v e

b wfedek,

Srrnvm pepfem, vejei a soli. Smés zchladime A
! erEnle. 2 v,

! Eeike
ikladni propracujeme.

{OKRYMARUKA MA vymvarujeme knedliz-
k. obalime je v prosice serouhance a na rozpi-
=< n]f:ji ve fricéze nebo na p‘im'i usmazime

aletd el i

milers sdadid papriky,

4 2 i

1 1Zcki miadbe ferndta

epife, strontanka
obalovdni, elef ma

ozlarova, Dérovanou nabérakou je vindame aamatZend, sl

- V &

Z KNEDLIKY Z TRESKY V PIVNIM TESTICKU..

-

/

/ I RESKEL VYKOSTIME, |1;1kr;1jimc il ho tésticka a dozlarova usmazime v mzp.i]enim
&#MW :?:"_ kosrky a i;ﬁz minuty pavaiime v asolené  oleji ve (ritéze nebo na pinvi. Dérovanou na-

f/ vode. }{}rbu \'}'nd;imn:. nechame na sitku D]mp.’lr berackou v ynddme na t{LlCh}'ﬁsk}" papir, !ih‘l'}"

7 2 umeleme na masovém strojku. Listky pere-  odsaje prebrredny tuk.

i trisky,

200 bladkd

zelky, opereme osusime, masckime a osmaii-

me na trofce mdsla. Mleté rybi maso smichi-

EMNEDI. Ik‘l 7 TRESKY Pocl.u ame s brambo-

o '. m 5 l.![ cin s5¢ “¢ ]l. Inou [1L|:'ﬂ = |.'|F:1'I'.I‘.I|:'UFI'_‘I-

suby, 2 vejee, 4 Al piva,
sram, ¢ A3ee Skrebn,

[Fiee miidsha, svigedek

2

me s vejeem, kukufitnim nebo bramborovim  vim pyré a hlivkovim salitem. Viborné se ho-

ikrobem a se soli. & l"-u_}b.m ﬂmukt Pua va- di 1 tatarska omacka,

jec a soli umichime wquo '\lDLr\ ma ruka-

né petrielly, olef na

s Zen, siil ma vytvoiime knedliky, namo&ime je do pivni-

i P ra A
INDICKE RYBI KNEDLIKY... 7
R‘;’EU NERQ RYBI filé povafime @ dvé  bo na pinvi a usmaiime dozlatova. Dirova- f‘ 5 i
minuty v osolené vodd, vynddme a ne-  nou nabératkou vyndime na kuchynsk{ papir, 2 ROVLHY

ktery odsaje piebyrednf tuk. Lischy zelené pe-
trzelky opereme, osuiime a nasckdime. Zapé-
kacl misu P{'H:i"-:i‘lnt‘ nlejem, vlozime do ni r}-‘]:l:'

Sime okapat. Suchy hrich umeleme, mandle
caime ve vaficl vodé, scedime a n!nu]aeme. w5 g rykastinébe ribibe
weazit webo velibo filF,
50 g suchébe brache,

Yiandle nasckdme, cibuli a fesnek o]oupc‘mc,
|~::1{!|:|1|'Ek}'. Z;I]ijmm‘ jogurtem, posypeme nase- 2

=huli n:;k!:'[jimr: nadrobno o osmazime na mis-
i o s . T
kanou ]_ﬁerl'%]knu a dime na E’ﬁ 10 minut za- 7 (098 dbule, 106 g mandli,

v resnek roxetfeme, R.:n.-']JLI! wimeleme a smichi- 5
péct do trouby predehfiré na 250 0 08 misla, 4 sanZky
[NDIC KE BY Blkne l’.illE]\\’]JUC[.I‘n!]nt schlebo-

W I|-I'I'|I Pl.!fk.l!n]. PLCI‘rLI'E'I. HE']JCI L‘l[‘lrlﬂ \_['Iil.'.“bfﬂ'l.

= 5 hTi‘IEhCII"ULl I'I.'lliJL'I.E'\UliI. ]'lElS-L'an':'nll miin-

LSRR U ; ; desneku, 1 15icky dreendta
s, cibuli, Zesnekem, dreentm kminem,

koninae, 3 e':&bﬁl:}-,
=letim hiebitkem, bobkovim listem, ¢ esrrago-

fz, 2 bebkovd Tisry, o [2ika

DT bU].[ I_'I'L}d].d i_‘IDTrf'b'!- ;/ £SUTAGONNL, §O0 2 fogurti,
CI'LR‘r MA RUKAMA vytvarujeme knedlié- % olejma smaZeni a na
o iy
v, vlozime do l‘G?.PAEEIIE"m Dlr_‘]e ve fricéze ne- # wyngdnd forney, sl

“EDLIKY Z RYB







SPENATOVE KNEDLIKY...

ECIVO Z PREDCHOZIHO dne na-
krdjime na kust[-:}' a pﬁ'.iijcmu:‘ mlékem.
:_‘.'EjE odfistime, dakladng upereme FH.'J{[ te-
2zt vodou, vleZime do vatici osolené vody
s#ime asi @ 5 minur. Vodu slijeme, Spe-
:r nechidme na sitky ok;!pdl’. 2 namofend-
i pelivi 1.'|1_,'n1-.15[{;1nw ]Jiceb‘l.rtefnml rekuri-
z smichime s okapanym Spendtem. Vejee

b

zilehime a ]:IFidﬁ]'m: s]Julrﬁl'LE s moukou ke
. T i ;
pendtu a rozmoéenému peéivu, Dachurime

e tvm Cernim pcpi"erm nastrouhanim mus-
; )

2

L:ritm'}"m ofiikem, osolime a tésco velice di-

kladne propracujeme. X.lkr_vjemc a nechime
Ef,f} }'.tﬁi ]mdinj.' ndp-ﬂi‘frar.

MOKRYMA RUKAMA tvarujeme knedliky,
L'[:!I“L 'C].l.:' EDLlI_J GNO!LHL "-L'Id". i '|.'IUI'I'|:II].Ll ‘rdl'[—
me ast ©F 20 minut. Dérovanou nabiratkou
vyndime a nechime na sitku okapat, Na ser-
virovaci mise zalijeme rozpuitdnfm mislem
a posypeme nastrouhantm parmezinem.
SPENATOVE KNEDLIKY podivime s hliv-

}.l.'fl'l. vITY '\.1'.1[r.?"|‘| nebo S.E]JLLI‘.I‘.I s |.11‘.|5|\€‘|1L'3| ?.'f.‘ll.

ZELNE KNEDLICKY

s ovesnvmi viodkami. ..

A R A R R

143,

T Eerstrita ipridtn,
250 starfibo pefive,
/8 mlika, 1 cible,

2 sivadelky fesnaka, 2 oveje,

3 e wnitsla, 2 Lo stronbanky,

t [zicka wilesho hiléhe pepie,
.flpn.i:.'l wastronbaniba
mudhirovdho ofithu, o [ice
mdsla, 3 e nasteonhandho

pitriezdne, il

o avesnyel vledeh,
—apzeli, o oeibade, 0o,
taf o Lzice stronbanky,
Ltee oleje, fpeaka wderho
Gernihe pepie, monda, sil

7
ek
=
o
o
7
o
?

- O VESNE VLOCKY namoéime a v oso-
% lené vad# uvaifime na hustou kasi. Ze-

li ofistime, opereme, uvafime ve slané vods,
scedime, nechime na sithu dakladns uka]:u.tr.
a umeleme na masovém strojku. Cibuli olou-
peme a nastrouhdme. Umleeé zell smichime
s nastrouhanou cibuli, vejcem, nﬂf:l:_fm fer-
nym pepiem, salia ovesnymi vloékami., Pridi-
me tolik prosité ﬁl:muhnnk}’, .1]:::{;:[1'::111 maohli
vypracovat tu hé tésto.

POMOUCNENYMA RUKAMA vytvolfme

knedliky, na pinvi nebo ve fritéze rozpilime
olej a knedliky osmazime dozlatova. Dérova-
nou nabératkou je vyndime na kuchyfisky pa-
pir, krery odsaje preby reiny tuk.
KNEDLIKY Z OVESNYCH vlodek budau
.{[i“'nilll_’]:\'l. kCI:'.'Z ]l.1 ﬂhﬂllmt‘ v IDZS[I‘.‘]‘.I:'I'I'.IL‘!TI.
vejei a strouhance,

ZELNE KNEDLICKY s ovesnymi vlogkami
podivime s bramborovou kadi a zeleninovim
salitem.

KNEDLIKY Z JARN{ ZELENINY.

\4 RKEV OLOUPEME, zelené fazolky
1 ofistime a opereme. Mrkev nakra-

na sztiEkJ' i ﬁ'lxt:rl[c}' na pﬁlcenrimetu
e kmlsk}-'. Mrkev s fazolkami a z::ln;:n}"rn

roizkem uvafime ve slané vodE, vodu slijeme
Cibuli
oupeme, nakedjime nadrobno a osmaZime
ne masle, Ll”stk:.; zelené ]mn'}':flk:,- opereme,
<uiime ¢ nasekdme, Prosicou strouhanku

Z2me do ml's:p'. z.;tliju:mc mlékem s rozileha-

o zeleninu nechidme v sithu okapat,

=omi vejek, pridime osmazenou cibulky, uva-

ESEDLIRY 2E ZELENINY

fenou ?:Elffl'li.[“.l, !'IEEE[{ELHGL[ Zﬁlfﬂﬂll ]_'H.".[l":{l.’l—
ku, dochutime nastruuhanfm mil ik;‘ir{w:ﬁﬂ
ofitkem a podle potieby jedté piipadné dosa-
lime, Nechdme odstir, aby se chuté spojily.
VODU OSOLIME a pi‘u’cdu_mt do varu.
I-Jﬂ]'l'lULl'E“LI'.I:fl'lld lllkd]]]ﬂ. p['lPld‘r]l'l'll'_ E\'I'IEL'I[]—
ke, vloZime do vody a pomalu vaiime asi @
20 minuc. Knedliky vyndime dérovanou na-
bérackou a nechime na sitku okapar.
KNEDLIKY Z JARNI zeleniny podivime

s hlavkevim saldcem,

40 g stretrhanky,

1ets g zelendba hridhe,
1630 g gelenyiel fagolek,
1o g bavatky, 178 U nldka,
¢ cibule, S g misla, 3 v,
ipetkat astronfindha
pentkdrondhe ofidla,
svageiek grlend peieelky,

ek, sl




:ﬂam-w;&ry

by

200g brokodree 2 fo

nebe reblily /50 sid i,

-."J&' AT g .'.'l._ur.(j'

iy ..
Yo e Wi T -'I\'.'-'T
stronfanby, 2 srrdn iy

CESNPEN, | [k nifeteta

bifetg Jepte, Sperka

el g potdend Fleehe,

,
ek sl

BROKOLICOVE KNEDLIKY,

ROKOLICT OCISTiME. rozdilime na

rizicky, kostily matizneme do kifse aly
pii vafeni zmék[y, Arokolic dikladne opereme
A uvarime ve slané vods, Vodu slijeme, brokalic;
nechime r:nknpul‘. Peliva z predchoziho dne na
kridjime na kmtk}-. zalijeme mlékem 5 po zmitk-
riug | prebviednay tekuriny vemackine, Maslo
rozileliime s vejel, pridime L‘J]nnpm_ﬁ v boZes
tfeny Eesnek, brokolici nasckanaoy nadrobpa,

Prostitou strouhanky @ promichime, Oehyrf-

me mlecim lﬂ'f}"m pepfem, |1.r.-l|1~.-Lrh.m_-."m mu-
k.imr_-.f-m oftikem, osalime 5 opatrné vinjchime
}:-r'ﬁ:::ifmu J'HL?IJkli. aby s¢ nevyrvofily f|rucfk}'.

Z DUKLADNE propracované hmagy VyIvoRi-
me pomoucnéntma rukams km?dll'k}-, vloFime

Je do viouer osalend vody 4 pomaly Je vafime

ast B Etvir hodiny, Dirovanay nabérazke,
vindime a nechime ny sitku okapat.
KNEDLIKY KIADEME ny tukerm vymaz
A muoukoy vysypany plech, Troyby p:"':ﬂ-:hh‘
me na 180 °C, knedliky ¥ oo hodiny 24,
kdme g podivime horks. .
BROKOLICOVE KNEDLiky jsou vynik,
ci se ﬁ.nnpici:mvuu omickon, alp miFeny
podivar 1 5 opefenimi ]1r'.1ru[1:'r;'_1' A Tatarsk,
oAk,

ENE DLy NA TS LPUSOR
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VIDENSKE PORKOVE KNEDLIKY...

Kv.wma:]a ROZDROBIME a v trogce
mléka rozmichime s ]il'j.'.*;hl]m':f'm cu-
[ 'zl‘l:.-'tku mléka vmichime mouku,
ek, Pulurjml oleje a sil. Piidame rozmi-
ot kvasnice a vypracujenme hladké tésta,
‘ryjeme utérkou a nechime pil hodiny
Lr na :.op]}ém misgd,
PR QCISTIME, opereme, osuiime, naked-
Bi=- na tenki kolegka |_11"|dﬁmi‘ k Prorost-
niné nakrijené na kosrifk}' i osmakené
zbveku oleje. 5|ﬁo|f§n§ ]_'*U([L,I?Lﬁﬁl‘. odsravi-
wehutime m lc:}"m cernym pepfen, asoli-
nechime 1.'_1'c11|.1c||1r_|u[, '\,":.-kf.-nun? tesra
i jednou propracujeme na pomouéniéném
vrozd@lime na vl Estn Z kazdé dsn

Jie P]Lls:ku. do stfedu dame n:ip|ﬁ. 7abali-

VLB RN FE ZELENIMY

me a vvtvorime knedliky. Obalime je v mouce
a nechime jeict r@ﬁ 10 minut kynaut.

OSOLENOU YODU uvedeme do varw, vle-
Fime do ni l:m‘c”fk:.- a p‘r’iklupfrné vafime asi
¥ ovrr hodiny. V poloving doby vafeni knedli-
kv opatené obricime a hrnec znovu :nlv'jklnpitn.:.
DErovanou nabérackaou kn._-d]ilq:.- vy ndime, ne-
cftr;in'u: na sft};u u.vri\'.lpnr. A ]'-‘rn|1:'r|1.i||-|._- vidlickou.
VIDENSKE PORKOVE knedliks |_'-ud.h.i|1'|-_'
polité rozpusténgm maslem. Vyredny je k mim

hlivkovy nebo ledovi salir.

L g dsla,
A8 T mléha, amg bladky
maethy, 202 kvdsiic,

1 zlowick, 5 1z elege,
L e I.'l:\;shif.*vr'.l':f
cukri, ¢ Lz mletého

Eerndha J'r.'lm"r, FW

padithy, moska, sdl







MRKVOVE KNEDLIKY...

RKEV OLOUPEME, omyjeme, na
struhadle nahrubo nastrouhdme a uva-
Ve Slané ‘rﬂdﬁ- \’ﬂj‘dll 51]‘.]"‘:“1': F I.I‘-'.'!!EE.‘J]DU
<cv nechdme na sitku okapar a vychladnout.
culi a Zesnek oloupeme, cibuli nakedjime na-
bno a fesnek rozetfeme se soli, Mekev smi-

e S prus;imu strouhankou, n;zkrﬁiunuu Ci-

Zesneckem, 'ﬂ:jccm a majori nkou,

MOKRYMA RUKAMA

a obalime je¢ v prosité strouhance

knedliky
. Mrkvové
knedliky smaZime na rozpileném oleji ve fri-
téze nebo na panvi dozlarova. Dérovanou na-
bérackou je vindime na kuchyrisky papir. kre-
rf odsaje pf:abrt::.fn:." |:1:=k.
MREVOVE KNEDLIKY podivime s fotkou
d C].'I.].Cbl"_‘]“.

tvofime

KAPUSTOVE KNEDLICKY

Fa i W i
s ovesnymi viofkami. ..

SR

S

147.

770 ek,

10 g sreonbanky, 2 eibnly,

2 sercne iy framehae, 1 veger,
t icha magordnky,
steoehanka na abalovim,

cley ma smaiond, sl

Sweaveny
g vl wadek,
1o kapisty,
z 2! masowdko sy,
o g suseyich Bk,
= mald cibode, ¢ veji,
ok desnekn, o [idka
maponinky, 1 [Zidka
Eeniho b, 4 1¥iee
'.-'-'I|!!_‘.:, 2,4 M masovébe
e, ek,

Lo s Zend, sl
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S USENE HOUBY oplichneme, ddme da
rcplé "r'Dd:!.*. po emdknut, vodu slijeme
a houby nasekdme nadrobno. Kapustu ofistime,
opereme, osudime a nakrijime na renké nudlig-
ky. Cibuli a Eesnek oloupeme, cibuli nakrdjime
nadrobno, Zesnek rozetfeme. Na oleji zpénime
cibulku, FFidéme nakréﬁenou kapus[u, houb},f,
Zesneck, kmin, majorinku a osolime. Podusime
a odstavime & ohnd. Owvesné leEk}' dime da
masového vivaru a uvafime z nich hustou kadi.
Wmichime duenou kapusm s houbami a dime

1.-'}fc|1|.’||:|n0Ll.t. Do kate pfiS}'pemc tolik prosacé
strouhanky, abychom vyevofili vliné, ale tu-
hé tésto.

POMOUCNENYMA RUKAMA vytvaruje-
me knedliky a na rozpileném oleji ve fricéze
neho na pinvi osmazime dazlatova. Dirova-
nou nabératkou je vyndime na kuchyfiskf pa-
pit, krery odsaje prc]:wtr:cnv tuk.

KE K#PUS TOVYM KNEDLIK(M podivi-
me jako piilohu zelené fazolky nebo dufenou
jarni zeleninu.

PAPRIKOVE KNEDLIKY...

ERVENE PAPRIKY omyjeme, rozpii-
lime, odseranime semena a sementky
ovatime v osolend vodé, ]’1}':1'1'1:1,' wnd;imr
sodv, dime na sitko nka]mt rozmixujeme
C u_[‘:iml_‘ ‘-l'fi‘l]E!i.'{l'luul. 7 bilého chleba od-
TEE kurku a stffdku nakrdjime na kosck?.
panvi rozpustime maslo, vmichime vej-

2 ilm.:l:k].’. Po chvilce pfl'd;imr: pnpriku ana
=rky na[cl'ﬁjl:n:f-' bily chléb. Prohfejeme, od-
FIme @ pﬁkr}fté nechime 'I:C:ﬁ hodinu odpn—

PRIPADE, ZE je paprikovi hmota piili3

kkd, zahustime Ji Pl'ns;il:ou strouhankou
dikladng promichime. Mokrima rukama

MEDLIKY ZE ZELENINY

tvarujeme mensi kned“ﬁk}-‘, vioZime je do osa-
].E‘]']E l’r('.luci 'IF[.'.IC[}’ il P[}m"'IJ.L] ".”'lFEIan' 15" @ E‘L"l.'l."l
hﬂdlnv "vvndame dérovanou nabéradkow a ne-
chime na sitku okapat.

ZATIMCO SE KNEDLIKY vafi, piichysti-
me prilohu, na keerou potfebujeme tfi barevné
papriky — &ervenou, zelenou a Zlutow. Papriky
omyjeme, rozphlime, odstranime semena a se-
meniky a nakrdjime na plicky. Papriku spaiime
vatici mdou. po @ chvili vodu slijeme, papri-
ky nechime okapat a smichime s olivovim ole-
Jem, satureikt?u a Pndle F]‘:thi asalime,
PAPRIKOVE KNEDLIKY podivime obloZe-

né [mjlm CEVITY L paprikami.

SRR R,

§

2 Fervent papriky,
roog biléke ehleba bez
kiirky, Beag wdsha, 1 owjre,
2 Hentby, t L2idba elerdha
Gernbo pepre, stronbanha
sakdtind sl

Pittokz

1 Eervend paprika,

I zelend paprika,
v ikt saturegly,
2 A iee alivavba olee, il
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S g Brisnibor
| 200 g dysanéts qudi :
| 1258 provesid daniyy, :
vl bileha vimi, o crberls,
| .l.l.-.-,l'r.'. Lo nifsl,
1Azt beystalevihe rridr,
¢ v bramboraidho shrofy,
1 bobkowi fist, ) L3iba
boniteer, 1 FZidha mileeihe
deemika pepte, APt
sastroebandlo mdbiravita

ofiBki, olef v amadeni, sif

Cuukertz
de ,

iy, KNEDLIKY S CUKETOU A KYSANYM ZEL{.
256 g kysitndho oy, :
2 jiahlha, 4 Faloila, :
I 1l krvstafondbo cnbey, 5 :
Ll bildko vina, 2 I5iee B RAMBORY OPEREME, uvafime veslup-
olefe, 1 {Zicka mivtéba bilita 7 ce, achladime pod tekouci vaday, oloupe-
P, sil

a osmazime dozlarova. Dirovanou mabéradhoe,

je vyndime na l:u:h].'ﬁsk_!.'* papir.

me a jedté replé rozmatkine nebo prolisujeme.  CUKETL OLOUPEME
Cibuli oloupeme 2 nakrdjime nadrobno, slani.

hu nakrijime na kostitky. Z kysaného zeli vy- odstit, aby se vipotila. 7 kvsaného zeli VVinas

Z mackime prebrtednou tekurine a zeli nakriji-  kime prebytednou cekating. Kidvz je zeli ptil
me nadrobnoN hrne zahtejeme oley, opeceme kysel, proplichneme ho ve seudens vodd, [ife-
na ném slaning g nakrijenou cibuli nechime breenou tekuring vimackdme g zeli nakedpim
zesklovatér, Pridime kysané seli, Lmbkm'll." lisr,
kmin, cukr, osolfme podlijeme vinem. Kdy#
je zeli skoro mek ke, pitmichime k nému bram-
barovoy hmoru, vejoe, h:'n:ni\m'm'}" fkrob, mle-
oy bily pept, dpetku nastrouhanihe muskdtove-
ho ofisky a podle potfeby osolime.

»pa délee rozkrofin:
nakrijime na tenké pf;itk}'. osalime & nechim:

nadrobno. Salotky oloupeme, nakrjime najem-
1o podusime na oleji, Pridine makrijené z¢]

krystalove cukr, zalijeme bilém vinem a s G
20 minut dusime, Jablka olouperme, tozpali
me, odstrantine [idfinee a na lu'.iji’mc i pli-
ky. Spoledné s cukeron priddme k zeli 4 dusim
Z DUKLADNE vypracovaného tésta vyrvofi- jesté & 3 minuty. Nakonee ochutime mlegin.
me mokrima rukama kulicky, Na pinvi nebo  bi fim pepfem a osolime.

ve fritéze rozehfejeme olej, vlozime knedlicky  KNEDLIKY PODAVAME na zeli s cukeron,

ENEBLIKY SNA Trsic EPUsORT




ZELNE KNEDLIKY VE VINNE OMACCE...

7 VASNICE ROZDROBIME 1 se I3ici

S miléka roemichime s l::'j.'e&i‘;t]m'}"]n -
m. W omise P]'mnfu:h.in‘lc mléko s moukou,
ackem., |,~.|':]|:1I.'|'11L‘IL| oleje, soli a kvasnicemi,
"".'-.'L]ul'nL hladké tésto, prikryjeme a nechid-

noding na teplém miste kvnou.

LI OCISTIME, ntkrijime na co nejrendi

iheky, osoline a nechime odscit. Cibuli

‘me, nakrdjime nadrobng a osmazime na
su oleje, Veprové a hovizi mase ofistime,
Teme, osusime |J.1P:'1'nl.-uu urérkou 4 ume-
e, Maso ]u‘nhlsfmc na cibuli, [‘ﬂ‘idﬁmu zeli,
rerého jsme vymackali prebyreénou rekun-

achutime majorinkou, mletym &erném pe-
1 a osolime. Po @ deseti minurich odsta-
2 nechime vichladnou.

STO 1E ST I propr ncujeme na pomoucné-

ED L1EY SRS E N Y

e @

ném vilu a roedelime ho na Svid &isu, 2 kas-
dé udéldme ]‘r[;'lrcku. do stredu diame 11;1P|1'1 e
zeli g mlerého masa, Tésto stadime a urvoli-
me ety knedliky, kreré nechime jedd @ 10
minue k_r:mu:.

KNEDLIKY VLOZIME do osolené vrou-
ci '-'L'.-cl_l', na mirném ahni |.‘H.unnl1.| vafime asi
ﬁ I5 mnut a v ]m[n'..-'iné :|c1h}' vafeni je opa-
trné obririme. Dérovanou nabérackou je vyn-
dime a nechime na sitku okapat.

ZATIMCO SE KNEDLIKY vafi, pfipravime
vinnou omidcku, Na rozpdleném oleji oprazi-
me mouku, zalijeme ji vinem a masovim vipe-
kem, mohnw a malou @ chvilku povaiime.
ZELNE KNEDLIKY |‘~m‘!h.1111|_ 5 vinnou

Uil'i.'lLLGll.

2 .-'rn'.'f' i

149,

Swera iz

rocp i, 25 Madke

=

weky, derg mlddhe

he s,

o ekl
I iZedka maoranky,
I .'I.f_li"tl.l neletita feridia

pepte, monka, sl

Orrecichor

o hildhe vina,

2 maseniha ek,

1 Yl
2 RS

moniy, siil







BRAMBOROVE KNEDLIKY

se Spendtem a Salvéjovym mdslem.

EAMBORY uvatime ve 5]upce, zchladi-
me 'r"ud tekouct vodou, ﬂ|uupe|‘nc‘ A jed-
femis rozmadkime nebo Prufisujeme Cer-
w ipendt odistime, opereme pod tekoucd
o2 U 4 minucy povafime ve slané vodt.
to <lijeme, Spenit proplichneme pod stu-
e vodou, piebytednou rekurinu vymad-
¢ 2 Spendr nasekdime nadrobno, K pro-
wz=vm brambordim FFimfthﬁme f{}wnér,

Eoh. prositou mouku. Zloutky, dochucime

v=m bili'm 1.11:‘1.15.‘111~ nnstmuh:m:.’-'m mui-

#ime do vnd'lf a ]:Hamalu vatime asi '@ 10 mi-
k. V}.rnd:‘imc nabéradkou a nechime na sit-
ku dfikladné ukn]:lal.

ZATIMCOSE §p1:nﬂmvé knedliky vagi, pii-
pr:wnne dalvgjové mislo. Listky opereme.
osufime a nasckdme najemno. '\l.h[o uilehi-
me § nasckanou 3alvéji, mlervm bilim pe-
pfem, nastrouhanym muskitovym ofitkem
a pnc“e PntFebj.' dnchurfmel soli.

HORKE BRAMBOROVE '[-cncdt{!-;} pokla-

deme §;|]'r'f*jm'1."m maslem a Fui.i‘:.i. me.

Ariti g bramber, g ferstudta
Spemdt, 2708 trarobm,

§eog parmeging,

[Fidka mletéko bildta

nepfe, iprtka nastronbandho

Jeio g anaaeky,

L A Pl K TS R

J@fﬂg@m A E
o mdsla, 71 He nasekanich
ik listhid,

salvijo
g 2
T Gl’l§|i1.‘l‘l‘1 el USU‘[!]“‘:.

SOLENOU VODU pFivcdemc do varu,

i—ma rukama tvarujeme kncdlflul.u vla-

il r.J.'. mletdbo biléhe pepie,

ipetha nasrranhandho muikitondba

afidkn, sl

SPENATOVE KNEDLIKY

v lososové omddce s chiestem. ..

Swoviny ZATIMCO SEKNEDLIKY va#i, pripravime

omiacku s uzenym lososem a chiestem, Bily

uvafime ve

B RAMBORY OPEREME,

:ilLche, achladime ]:Im‘] tekouei vodou,

SR

chiest oloupeme od vicholu ke spodni diev-
Ml.‘lc[]." z.elen:_fr
chiest nemusime [nupat. Chiest nakrijime
na dvoucentimetrove kuusky a kal'Z(l}" druh

oloupeme a jedté teplé rozmackime nebo pro-

lisujeme. "~.|::f1-|=1|:cr'.e lﬁ['l. ofistime, opereme naté &dsci, kreron odlomime.
ana ﬁ 3 aZz 4 minuty vloFime do asolené
vafici mrl],. Hpennr sn:r_dnnu_, hned pmplmh—
neme nechime na sitku  zvld3¢ (draby cbfestu se nemusi vadit stefnd dlowko)
uvafime v osolené vodé s trod-
kou krystalového cukru a 12i-
ci citronové Stivy. Vadu slije-
me a dime stranou.

ASI 4dl CHRESTOVEHO

T':"n."ﬂt’LI LI'L‘EL‘.II".‘!I‘I‘.IE L']D varw, roz-

studenou  vodou,
ukupnt. FPEb}'tcEnau tekutinon
vj.;maEkime a §]:|1:n;51t nadrobno

S Branbar, 260, Spendte, nasekime. Spnlu s vejcem pi‘i—

4 [3iee peennd krsepace,
er Beabar, 1 (5icka
werka freniba pepfe, Epetka

wermabandho mudhdrovibe

dime k pruH:-'m';lm."'m brambao-
- rim, ochutime mlecym Eernym

pepftm. n;ts:rmdum}"m nus-
kitovim ofitkem a osolime.
Smichdme s kukufitnim nebo

s s \, P e
wrad & !I‘.ﬁ'll:]'l:l 6V NET Laveny svr, pri-
=ik, wanka, sil THe : YEYLT

Opectche
s uzendhe losasa,
0z hiléhe chiese,

dime nakrijené kousky uvee-

bram lmrmr_j,'-'n'l skrobem a po-

dle ]Jul:Fuh}' jeded pi‘id;ime mouku. \f}-'pmcujt—
me hladké téseo, Pﬁkr'.-'jcmc utérkou a ddme
na &ovee hodiny na chladné misto odpncufﬂ
POMOUCNENYMA RUKAMA vyrvofi-
me mendi knedliky, kreré vioZime do osolené
vafici vody, Na mirném ohni pomalu vafime
a8l ﬁ 10 minue, dérovanou nabéradkou vy
ddme a nechiame na sicku Dkapat.

néhe lososa, I'I.'lJ.L'r.:'.I: bily pept
a oba druhy chfestu. Na misle oprazime do-
zlatova mouku, vleZime ji do L}n'lﬁfk\' a ne-
chidme Pmﬁut aby emicka zhoustla.

""\PI_N;\TD"-. E andl:lu '|:rm‘[a1.ame v omiddce
z lososa a chiestu,

o2 selendbe chiestn,
Al dliedbd smetany,
sabkelnidek tavendhe sirn,

i
7
%

oo bladkf nrouky, 2 e
s 2 e civedned Bdvy,
ik brvstalového sk,

R AR

tr melerého bildhe pepie, sl

EDLIKY

ZE ZELEXNIMNY




2ok bilved firzolf 200G HiEo

i e L E [ 1%
IIONEY, | |'.‘|:._' _-'r'm‘-l.'.'|_ ] Il

sezameviho ol 0 sima o

sl

Pittokz

o stesend Sl paprecks, o cibule,
L papriba, 4 I Sy

i) yo
LN, ¢ o ek

2oy 3 - ' i
LENNTHE, X l'l;;-'|'|' Rasiromianchp

eerst et cazvorn, 2 faitky

KASMIRSKE FAZOLOVE KNEDLICKY. .

AZOLE PROPLACHNEME, namogi-

me do studené vady a druhy den Je uva-
Fime v neosolené vads, Ulvafend lazale pro-
pasirujeme ncbo rozmixujeme 1 smichime
5 ryzovou moukou. Edyz nemime riEovou
mouku, rozmixujeme na sucho riZia prose-
jeme i K fazolim a rYZove mouce piidime
olej, kukufiEng nebo bra mbarovy skrob, asa-
lime a vypracujeme hladké w@seo,
MOKRYMA RUKAMA vEIvarujeme mensi
knedlizky, kreré osmazime na tozpileném ole-
ji dozlatova. Dérovanou nabsratkon knedlfz-
kv vyndime na kuchyiisky papir, kterv odsaje
piebyreng tuk a ulo#ime je na teplé misro.
SEZAMOVA A HORCICNA seminka pra-

Zime priklapend na suché panvi, dokud ne-

zatnou vyskakovar, Pinev odstavime, Cihs
u]nulﬁcnm. nakrijime nadrobno A5z
me na olefi. Papeiky apereme, osusime, r
pilime a odstranime semena a semenil

Podusime i na oleji s cibuli, piidime opr--
Zend sezamovd g hobdidng seminka, nascroo-
h:m}’- ferstvy zazvor, rozdreend &l papric}
a osolime. Jestlize nechceme, aby byvle id
prilif ostré, odseranime sili papricek s
minki. j:*.E[E L:]'I'-'”i |‘:q.‘|du5irnr:'-.

KASMIRSKE FAZOLOVL knedlizky p
davime s piipravenou paprikovou piilohe
i ch!v_bm'_!."nn' plackami nebo ry il Vhodne

piilohou je zeleninovy salir nebo Earnt,

ENEDLTEY Sa TIsto ZPCE R




KVETAKOVE KNEDLICKY

s krémem Z tofu. ..

7 VETAK ROZDELIME na rizicky, dir-
kladne :Jm}'jﬂ]m‘. a wvairime ve slané vo-

- domikka, Scedime, nechéme na sicku oka-
o vidlifkou rozmadkime na kad, ]'-lv'ir[:imr
vou omdcku, |'|a~_-:lmuhan::' muskirovy ofi-

: tolik ovesnych vloZek. r1|.1:|' venikla husti
Hmotu dime do misy, ]‘Ifikr}'jurnu: a ulo-

na ﬁ ]u"i| hndiny na chladné miste, aby

'fx'j.' |1.'L:;.ﬁ;' vlhkost,

DKRYMA RUKAMA vyTvarujeme 2 tésta
et §»‘.ncc|lff'k_'.' a i razchitém nl;‘ji ve fricé-
g neho na panvi osmazime dozlarova. Dérova-
zoo nabérackou r_i-'nd.inn' na kuu:h_a-‘l'ﬁ:;k}”' papir,

= odsaje ].1‘5:5.1}' tefny tuk.

“HEM PRIPRAVY knedlizka L1r|1:.'.w'l.i|11c

= lohu ze.sojového sfru. Totu nakrdjime ma

ENLTEY LF CELEMNMINY

kos:iﬁk}' a krirce povaiime v malém mnoZsi-
vi md:!' s sojovon omickou. Hpn]u s olou-
panou cibuli, éesnekem, kr_1.'.-stalm'__f'm cukrem
a soli rezmixujeme. Knpr a p.‘liiiku opereme,
osusime a nakrdjime nadrobne. ﬂlvlinkjr ]'.ui:"[-
michime k rozmixovanému syru. Kvitakowe
knedliE Ly Ps.‘h.‘];h';'l'rm:' ]m]iré krémem z tolu.

VHODNOU PRILOHOU ke kvirikovim
knedligkim je riZe nebo vafené brambory,

cfkﬂ.mwﬁ}zf

vk,
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I By wlodek,
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L SR O |-:_'_

dpetkit snehdiovibe offfen

Pictaste
sdlondhe sVru fajir,

1

ey esngker,
2 {Ziee citrdnove STy,
£ scfond amdrky,

'
LR,

¢ Licka breysralond
sl svazedck patiky,

il

azedek bopry, 3
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55,
PIKANTNI SPENATOVE KNEDLIKY.

e

' PENAT OQCISTIME, da-
kladne pmpl:in:hnemr: pud

w s e
OSLHSLME 4 Nasexame HJC[FD]:'HU-.

K salimové smes pf’icl.imv nit-

ouci vodou a vlozime do va-

sekanon Pctriclku E.]:H:mit mle-
o osolenéd vody. Asi po @ ELv-

oy Cerny pe pr osolime a daklad-
"'té Flfﬂ]_'.ll"'ll. IJ]I?I'E'I.:

TESTO JESTE JEDNOU pro-

!'I.'l[L]'I.'I.ﬂ'.IL 14 ].'!(J'I'I‘IDUE]‘.IE‘“LH‘I. ".El].;.

ch minutich 1=:,-‘11d;'[n1‘c. hned
oplichneme studenou vodou,
chime na sitku okapat a na-
obno nasekime. Asi 30¢
ity rozmixujeme.
ASNICE ROZDROBIME a smichime se
ici krystﬂuvﬁhu cukru a [2fci mléka. Zb}-‘tek

Spe-

a rozdélime na Et}'ﬁ Zasei. £ kaz-
dé pripravime placku, do stiedu
dame E]:uen:'itcwuu n.‘iplﬁ a t':.':a-ofime knl:dh'k}r.
Obalime v mouce a nechime jedté na pracovai
desce T 10 minut kynout.

VODU OSOLIME a piivedeme do varu, vlo-

Zime dﬁ ni L1‘IE‘E”[|{'I." a ma mirném I'J]']!I'!Il F{}md].ll

250 bladkd monky,
A0 Fpindie,

190 ferstecha oviika s,
: PR « x . g srchio saldmu
].E[{r'l 51111::!1':11]‘1: 5 'I'I'IDleﬂllr f[‘r'{'ﬂ'l:'l IZ.lCI'_‘:ITI] DIE— 5 J I'Ei.ﬂ ; ol
! o ; A fepseding nehe palidan),
rednim #loutkem, rozmixovanim ipendtem e b
J o : : Ao 02 ERENEE nebo
Ii a pfidime kvasnice, Vypracujeme hlad-
tésto, vieZime do misy, zakryjeme utérkou
dime na @ hodinu na ceplé misto kynout.
IBULI OLOUPEME, nakrijime nadrobno,

snime na zbytku oleje a pf‘id:ime nasﬁk:—m}”

primdtars, 18 mléka,

var H“L ..IHI @ CLvrt ]‘Il'.‘.l'i:l ln'!. I}T]b] rEne v 'FH.'?I]L'.I"r = 1 -I'rt'HIf, g j:pﬂ_a:m';l

ad vateni knedhk}s ve vod@ opatrné obritime, 2 Howthy, 4 Iiee oleje,

[¥érovanou nabératkou vyndime a nechdme na r Live krysalovéto culkr,
¢ Fiiee nascbané zelend

peerdelly, o Fiidka amferho

Fernéhe pepic, mawka, sl

22)..;

A ferveni cibaele

sitku okapat.

CERVENOU CIBULT oloupeme, nakrdjime
na silngjii plitky, opedeme na misle, osolime
a polozime na uvafené Spendrové knedliky.

e S T

envit. Po @ deseri minutich odstavime 3 ne-

o

ame vychladnout. Suchy salim nakrdjime na
¢ kostky, smichdme s ementilem nastrou-
nvm nahrubo a rﬂz.dmben:f-'m ferstvim ov-

T SVTCHL. L{.stklv zelend pt[t‘iflk}' opereme, Beig o, sl

7 MANGOLDOVE KNEDLIKY...

-~
i B RAMBORY OPEREME, uvaiimeveslup- POMOQUCNENYMA RUKAMA vytvobime |

ee, wehlad fime l:ln}r.‘] tekouei vodou, GIG[IP{‘— knedliky, které vlodime do osolend vaficd 'md}'.

1oy wangnld,

seanig branfber,
reacrg bladdd manky,
s fesné krupice,
ttatag provastle slann,
1ovefte, 115 marsckand
zelend pereieliy,

1 Lzier nasehandbo libedtn,

2 five elefe, dpetka
sedbdtondto of(Ekn,
o Lzrcka mrletéba derndba
pepie, meerba, afl

7
Z
Z
4
-
2
z
7
=
2
Z
=
7
Z
£
]
i;'r
%
.
Z
-

2 me a jeftd replé rozmackime nebo prolisujeme.

Piidime vejce, p1'05;i|:nu hladkou mouku a jem-
nou krupici, mdslo, nastrouhany mudkdrovy
ﬁ1!§L]~. QLLE A i‘rl.'ﬁi"l{'Ll]EEﬂf ]'I].:ldki. EthU
MANGOLD DUKLADNE opereme 4 ni 6]
3 ar 4 mmu:i. vloEime do oselend vafic "-’Dd'l.'
Vadu slijeme, mangold hned zchladime pod re-
kouci studenou vodou, nechime na sithu oka-
pat a nasekime nadrobno.

LISTKY PETRZELKY a libecku apereme,
osuiime a nasekime nadrobno. Prarostlon sla-
ninu nakeidjime na kostky, osmazime na olejt
a pﬁdﬁme nasekané b},-']ini:}.'. Promichime, od-
stavime a ﬁfr.hn_y suroviny spulu dikladng

Fll'ﬂl'.l.'.l.lf].'lﬂ. me,

NEDLIKY ZF ZELEMINY

MNa mirném ohni ]:lunmlu vibfme asi @ pvrr
hodiny. Vyndime dérovanou nabéraikou a ne-
chime na sithu okapar,

MANGOLDOVE KNEDLIKY  podivime
s hlivkovim salicem nebo salitem 7 #nskéha
zeli. "n,-’lm::hmu p|"'|'|o|1ou e tcp];-? zehl}" saldr.
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SMAZENE SYROVE KNEDLIKY...

B RAMBORY OPEREME, uvafime 1.'?.5[1.1])—
ce, ochladime [.'.nt:-d tekouei vodou, i!n][.‘.lLIPE‘—
= a Jeitd IEFJE rozmackime nebo pmlisuje—
- Smichime s prositou hladkeu moukou
S e krupi-‘.‘i. I!;]SETGLLh.’In:."-‘m parmezianem,
werct, rozpuiténgm mdslem, soli a vvpracujeme
hiadké résta.
CESNEK QOLOQUPEME a rozetfeme se soli.
B .~'Ik_1.' zelend ]Tlt‘.‘tl‘i{‘“{}' apereme, osuiime a na-
<=zime nadrobno, Mozzarellu a ementdl nakri-
pme na malé kosticky, smichidme s rozetfenym
Sesnekem, naschnon zelenou Pctrielkml, mle-
= m bilfm pepfem a soli.
A POMOUCNENEM vilu udélime z tésta

viletel, L:wrf nakrijime na 12 stejnivch dilkd.
7 kazdého vytvofime }ﬁ|ac|\'u. do stiedu dime
sfrovou smés a uvilime kulaté kne:ll!'kj.'.

NA PANVI NEBO ve [ritéze rozchiejeme ole).
km:u:[[i]i:.' de néj vleFime a usmaZime. Dérova-
nou nabératkou vyndime na vymasréni plech
avlozime do EI"OLI]J‘. piedehficé na 180 °C. Za-
pékime je ﬁ 12 minur.

USMAZENE SYROVE knm:[[!k\ pm‘h\'nme

5 IHJSB’.DLL DI'I‘.IELE]\CILL 11("_‘|3'EI [EI.]E:]{"_» m sa!arem.

R

57 crouLiy

qrng bankar,
tratap Bladkd mouky,
freg peniné krupice,
rim g mozzarelly,
P60 g emeniale
Btig parmegini,
_"'.rg rJ?li:.':lllf. 2 WENT,
2 stroudky frencky,
i 15er masekand zelend
peerdetby, ¢ [Zika aregana,
1 ek mlache Biléhe pepre,

S

eenda, il

PE&I\-’G 7 pFeclchnthn dne nakrijime

na kostky, dime do misy, zalijerne mlé-

KNEDLIKY S NIVOU.

ticky, pf‘i.:l.i|11? oprano,

nouw ]Jaiitku a smichime ¢ téstem.

osusenou A J'Ig'lﬁffl'{.-'l-

2eng bousck neba roblik,
2og niey, /8L mlika,

e moerky, 2 vefe,

ke, 2 srronihy Fesmek,

5 (zee oleje, Spetha anterdha

-':'n'l.'r:'l::(l flfﬂﬂ', R Il'-'::
paithy, sl

=

A

kem, ruzﬂr:h;m:ﬁmi Vel a osolime. Daklad-
1 pmmfc]'l;imc a nechdme zméknour. Cibuli
a Eesnek oloupeme, cibuli nakrijime nadrob-
no a fesnek rozetfeme se soli. Na rozpileném
oleji osmazime cibuli, pfidime ucfeny Ces-
nek a po chvili 1 pecive rozmodent v mléce.
Promichime, odstavime a piikryeé nechime
ﬁ’ﬁ 20y minut odpoﬁvat. Podle pnrfeb}; tEsco
zahustime moukon, ale uf nesolime, nebad ni-

v e dost sland. ™Nivu nslkrﬁjimi: na malé kos-

MOKRYMA RUKAMA vyrvoiime knedli-
k}'. vlezime do vrouel \'{Jd:.-‘ a na mirném ohm
vafime asi § Covre hodiny. Déravanou nabé-
rackou knedliky vynddme a nechime na sicku
okapar.

PIKANTNT KNEDLIKY s nivou poddvime
5 hl:ivkm'}"m nebo mjskfm salitem, vhodnou
prlahnLl je také falamdda nebo jind naklida-

ni zelenina,

RYZOVE KNEDLIKY S MOZZARELLOU...

R‘E’;‘Zl PROPLACHNEME pod tekouci
vodou, v civnjnﬁ:u:ubnu.‘.m MARoFstyi oso-
b-né x'ud}* pfirf:df:mt do varu, odstavime a @

20 minut nechime pFik]L‘JFm‘.nmL Potom r}"—

[

: smichime s vejel, bramborovim skrobem
: mozzarellou nakredjenou na mendi kousky,
Z hmory vyrvoiime menidi kuligky, obalime je
«c strouhance a na @ piil |1u:n:1m_1_r uloZime na

KMEDLIKY

EYROVE

chladné misto. Ve fritéze nebo na panvi ro-
zchfejeme oleg a kn-:dlif];:r dozlatova usmazi-
me. Dérovanou nabéralkou je vvndime na ku-
1:11'. nkkx papir, LELW UK'{bgl]L prLLu teény uk,
'\IDZZJ"';RE[ LOVE KNEDLIKY -H_:an ame
s hlivkovim saldrem nebo rajdary PUk:lP:l[n—
mi ocretn balsamico o n!umnu olejem.

Sweavtiny

2icag v,
rocg meggerelly, 2 (Zive
brgnhorevilo Shrobe,
2ovefee, 4 {2iee strathanky,
elej ara cowadeni, sl




. cﬁﬁécﬂﬁ’{:‘?{‘ﬁ

Ll bragnbar 2 etidditin,
rocg noky, 3 Hautdy,

[ e mdshy, marka sl

FOIR iR

| 20 vepfoedho masn,

i £
£ eflds, 2 strou

| A5k orepana

¢ LEtha mleiéh

feofe, svageieh zelend

peirdelion, g (2o plivgvéhs

| -.:ur-'.'r, sl

SYROVE KNEDLIKY

s bolosiskou omdchoy.

B RANMBORY apereme, uvafime ve slup-
ce, zchladime pod tekouc vodou, n|n|.r|_1L’—
me a jefcd teplé rozmatkime neba pralisujeme.
smichime s moukou, ifuuck}'. miislem a oso-
lime, 2 vipracovancho e@sta udilime viledek
A rozkrdjime ho ma seejni velke kousky., Tvr-
dy str, nejlépe eidam, nastrouhine nahirulbio,
£ kouskil résea vyovorime Ir-J.th;}'. do stiedy
dime nastrauhany sy pomoudnéntma ruka-
ma testo stofime do cvaru kned(iky.
QSOLENOU VODU uvedemme dovaru, viesi-
me do ni i:nudh'k_'.' a pomalu vafime asi € 1o
minut. Dérovanou nabérazkow Je vndime a ne-
chime na sitky okapa.
ZATIMCO SE KNEDLIKY vati, prichystime

bolofiskou omicky. Rajéara natizneme u srupk'.'

do kiize, na B8 chvili ie vloZime do vaffei
: I

v, vendime, zehladime, olay
i koletka, Cibuli a Zesnek oloupeme,
nakesjime nadrobno a Eesnck nasek
bo. Maso ofistime, op

vou utérkou, nakrijime na kostky

cibu

peme i nakrdjin

ame nahey

masovem serojku. Naoolivovem aleyi

zesklovacdr cibuli. piidime uml

so. po chvilee pridime rajéara

mlery bilg pepf a m;

chuti osolfime 3 pudllsfnw.
SYROVE KNEDLIKY vlosime do +

lofiské omizky s mletym masem, prohejem

o
a pud.u-'.mm.

kM ELT LK Y

MOA

ErElE

Al

Creme, asuiime papiro
aemieleme s
nechim;
1E veplovd ma.
s Cesnek, oregann
sekanou petrzelku, podl:

EljﬁkL{ |'l|.'-

LS0ORt



FRITOVANE KNEDLIKY S OVCIM SYREM. ..

B RAMBORY opereme, uvafime ve ."~|l|'|"|:|.'.

zchladime pod tekouel vodou, oloupe-
- jesté teplé rozmackime nebo prolisuje-

Vmichime 'F.|u-urk1_.-'. bramborovy nebo ku-

=i Skeob, nascrouhant muSkirovd ofiiek

. Tésto dobfe propracujeme.

MOTY PRIPRAVIME 12 knedlikd, na-

Sime je do bilka a abalime v hrubé mou-

e tricze nebo na }1..'1111.'[ rnxp.iffmc nirj
edliky dozlatova usmazime. Dérovanou
rackou je vynddme na kuchynisky papir,

odsaje pebycedny k.

= TIMCO SE KNEDLIKY smai, pipravi-

crvend zeli. Leli ofistime, opereme, Osu-
i 11.1L:|'ﬁji111t‘ na tenoucke nuu‘”lu.‘kj.'. Ci-

loupeme a zapichneme do ni hiebicky.

IVE KNERDLIEY

V hirnel rozehfejeme olej a vlezime nakedjendé
zeli & cibuli, Podlijeme :f.l.’|-.‘1'|iru.’:ur:§'m vivarem
o dusinme domekka. Vagské ofechy nasekime
nadrabro, vimichdme do uduiendho zeli, kreeé
jeied dochutime krystalovim cukrem, octem
a 1m.:[]r |wnr1"el?:.' osolime. ,

FRITOWANE ENEDLIEY s oviim syrem
Euh‘l avame s cluir.n:."m fervenym zelim. Maze-
me ho ozdobi k]‘up:n'}"mi osmaZenymi krouz-

kv cibule,

{ vepe, O 12 Brihé maky,

59,

2 feritudbo cuftho pirn,

Pitlote
7€ 760

i el ¢
I |'r||"||ll.‘. F J!‘rr.f'.'..‘rl":'_.
§ 120 winndbe oot

1

-
i)
caken, 7 1Eafha mlerihe

Zernio pepfs, siil







PRIPRAVU tohora receptu po-
tfebujeme osery eyrolsky syr. M-

« ho viak nahradit nivou, keerd mi po-
¢ veraznou chut.
EULI OCISTIME, nakrijime nadrobno,
peerzelky opereme, osusime nasckd-
: spoletng s cibuli osmadime na roz-
iném misle. Pedive z pfedchoziho dne
buscijime na kostky, dime do misy, pro-
whdme s moukou a zalijeme vejer uileha-
=1 s miékem. S:f-'r rozdrabime a smichime
pefivem. PRiddme kmin, osmaZenou cibuli,
ntime mE{'E}H‘I'I Eern:!f'm pf:pT‘em A opit wsli

TYROLSKE SYROVE KNEDLIKY...

osolime. nebof sir je dost slany. "'ﬁ'pr.h:uﬂ.“:—
]]l.. TEsto \{ﬂ]'l'il du ]'I'II\‘. a nechi A ]_r[\r\ ré
ale spofi & pal hod[m odpodivat na chlad-
ném misté, nejlépe v chladniéce.
MOKRYMA RUKAMA vvevarujeme kned-
liky, kreré vloZime do osolené vrouci vody
a 1}0r1'|.1]u vatime. D¥érovanou nabératkou e
asi po B Etvrt hoding vyndime a nechime
na sitku okapar,

TYROLSKE KNEDLIKY poddvime s dy-
fiovou omilékou nebo dufenim zelim & hliv-
L:m-";'m saldtem. i

.161.

20t g hensek nebe rahlild,
150 g tyrelskébo fedého
syrid (muieme nabrade
miveu ), 1 ctbule, 2 vejee,
1/8 L miléka, 1 Lzice mouky,
1 A 2ice masla, 1 [zice
ki, 1 {3ice naschané
zlend petrielly, 1 1zitka
mletého ferného pepre, sil

BRYNZOVE

KNEDLIKY...

Sweovtny

SRR

2500 brynzy,
L :rn*nban.i-_p,
a8 Jemné l*l‘rl{ar'ﬂ,

D WNE :J'nru'ra_];,

p ROSATOU JEMNOU krupici smichime
s prositou strouhankou, vejci i |;}11[1;_:uu
Kopr opereme, osusime a nase kime mdm[‘um
Pridime k l‘rr'pnn_‘lu hmot#, opatrné osolime,
nebot '|:rr1. nza mibe |.W[ dost sland, a Vypracu-
jeme ]ﬂadka EESTO. n’une ha do misy, P“[‘-“]E'
me a nechdme §§ 20 minuc na ehladném miscs
odpuﬁvat. Uzenou slaninu n;ll:r.’i]'fmc na malé

VODIU OSL-}LI."VIE 3 pFiwda‘.mu do varu, vlo-
Fime do ni knedlik}' a na mirném ohni je po-
malu vaiime & 6 a2 8 minur. Dérovanou nabé-
ratkou knedliky vyndime a nechime na sitku
okapat, ’ )

BRYNZOVE KNEDLIKY poddvime polité

mzpuﬁrﬁnfm tukem a se slaninouw.

R

= s, svageeek kaprn, sil

kosrii‘k}- a na pinvi osmazime.

ANDLE SPARTME vagici vodou, vo-

du slijeme, mandle oloupeme a nahru-

b nasekine, Sj}"r nastrouhdme na hrubém
sruhadle o umichime s jemnym tvarohem,
wroem, prositou strouhankou z biléha chle-
- bramborovim nebo kukufignim skrobem,
Lrfm bilim pepfem, nascrouhanim mus-
Lisovim ofiskem a pFipac{nE i se soli. Pougi-
e tolik strouhanky, abychom vypracovali
s, ale viiEné tésto,

WMOKRYMA RUKAMA udélime ze sfrové
Ereory mendi kncdlifk?—, kreré namoéime do

FOVE KNEDLIEY

SYROVE KNEDLIKY S MANDLEMI. ..

&

7

1';ijEkaa ditkladnt obalime v nasekanseh man- o

dlich. We fritéze nebo na panvi rozehfejeme 7

olej a knedlizky dozlatova osmazime, Déro- -

vanou nabératkou je vyndime na kuchyiisky 2

ynsky 2

papir, kterf odsaje pubt tedny tuk. Z

SYROVE k\LDL”\‘f s mandlemi podivi- 7
me s bramborovim pyré a zelenym hlivko-

vim salitem, %

#

Sweoviny

0 eidame,
i40g primiton,
15 fronndho tvarobn,
yog vy, 1oog mandl,

2 wefee, 2 ad 3 Lice stroubanky,

i {ee Shrobu, 1 1Zidha
mletébe bileho pepfe, Epetha
imastrabansboe mdbdrondho

afidhu, alef ma smadent, sl
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KNEDLICKY Z OVESNYCH VLOCEK

s¢ su Efnjmr' houbami. . .

USENE HOUBY '|:rl'n:_1p1:ic|'|n-:n'u: pﬁd re-
touci vedou, vlozime do [cP[é rodv, po
“tnuti scedime a nadrobno nakrdjime. Gi-
']uupuml: a makrdjime najemno. Na panvi
custime mislo a hGuE'n. 1]m]um s nakrije-
¢ cibulkou pudualtm Ovesné 1.J|:.|rkv dime
it do litru osolené vody, asi po f@ deserd
sutich pfiff;i:lm‘ pﬂdu?‘,en{* ]mul'-].r s cibulkou
ime, dokud nevznikne hustd kafe. Hmotu
:me vychladnout. Listky zelené pecrielky
wmeme, nasckidme a pFimfchime do ovesné

kaze. Pfidime vejce a takové mnozsevi strou-
hanky, aby veniklo uhé, ale vlaEné westo, kterd
dikladng ru]::r.h.l:qmu‘.
POMOUCNENYMA RUKAMA warujeme
knm‘[lik:ﬁ. krerd na rﬂ?.p;i]-:nu.‘m oleji ve fritéee
nebo na pﬂn'vi dozlarova osmazime. Dérova-
nou nabéradkou [-andlik}' '-'}'nd:i]m: na kur.]aj.'ﬁ—
sk papir, krerf odsaje prebn teény tuk.
ENEDL If[\‘: Z OVESNYCH vlogek s hou-

I:IFI!ITI] PDCI.-'[".'-‘II'I'I.C k1 SFICHI!I'.'EH‘.I H !_‘.ll‘_‘;'l_n‘[!JUf{JV'!.-'m

pyre.

163.

A Ziee stranbanky

1 1%iee mdsla,
1 Lzier masekans zelens

petrdelly, ale) na smazens,

AR

mparksr, sl

CESKE HOUBOVE KNEDLIKY.

L pefIva, T g inoerky,

o wegziniha ik,

2 stedenieh bab,

il micka, 2 vefir,
g stranbanky,

i g miidtha, sl

S USENE HOURY dikladng proplichneme
a namodime do rcp]f 1.'::\::[].'. Po zmeknuri je
v malém mnofstvl osolenéd '.'ﬂd}' uvarime. YVo-
du :-'lij'mm‘. ] quh:,- nadrobno nasekdme. Peéivo
z |.‘J1"'EL‘lC|‘|Dz.ﬂm dne nakrijime na knsl:[f.k}' A na-
sucho opefeme. Uzeny badek nakrijime na-
drobno, raké he apedeme a ].‘IFidﬂmi: k nému
polovinu oprazeného peiva. Druhou &ist pe-
diva zalijeme mlékem a nechame ﬁj Pﬁl |1-:u‘[in:.'
edpotivat. K pediva s mltkem vimichime opra-
Fené peivo s bizkem, uvafené a nasekané hou-

b}'. v, mouku a sdl.

JAHELNE KNEDLIKY SE SUSENYMI HOUBAMI...

7 DUKLADNI propracov: aného résra vytva-
rujeme mokrima rukama knedliky. Osolenou
vodu uvedeme do varu, vlozime do ni knedliky
avatime na mirném ohni asi %ﬁ 12 minuc. DEI—
rovanou nabéralkou je t'}'ndﬂmr a nechime na
sitku nl:ﬂp;!r.

NA PANVI na rozehicém mdsle osmazime do-
zlatova prosirou srrouhanke, Qdsravime 2 oh-
ni a okapané knedliky v ni ddkladné obalime.,
CESKE HOUBOVE knedliky ]mdammf 5 mi-

l.:hﬂ]'.l}]'.l'.l £L|.Ll‘.|!|]'|l.'!l".'g.['|'l :x;ll.!tl._l'l'l, '||'II§J~'.'[I1'I_R_‘IL,I Pﬁlﬂ—

hou je 1t dudené kysané zeli.

S USENE HOUBRY opereme, namodime do
teplé vody a po zméknuri je nadrobno na-
rEame. [ihi:.-‘ pm}alﬁthnemc a 5|_qu|_| s houba-
weafime asi v pil licew slané vody domekka.
echime t-':.;c]':l;tdnuu:. Cibult a fesnck Ulr:_nul;lc—
cibult nakrdjime nadrobno a Sesnek roze-
eme se soli. Zelenou peerfelku opereme, osu-
“oe a listhy nasckdame. Cibuli osmazime na
tr=odlendm nleji. 1.ﬁ‘i‘dﬁm-.' fesnek a smichdme
cehladlou jahelnou Kadf, vejeem a mlerim

ENTOLIKY

oL ROV E

éernfm pepfem. Vimichime rolik stronhanky,
;Lb:.'chﬂm t'}'Pr.mm'n]i hladké t#sro, které bude
vlitné a nebude lcpil. »
VYTVARUJEME MENST knedliky, které na
oleji ve fritéze nebo na panvi osmazime dozla-
tova, Dérovanou nabératkou knedliky nle-
me na kuchyiisky papir, keery m‘lﬂj:. |3i‘f~1'-1-
teént ruk.

]U‘lrL'[\E KNEDLIKY poddvime s asmaze-

nou cibulkou nebo dudenou jarni zeleninou.

J’{zz@ﬂ(éwy’f

15 fitel, 3
tud, 1 cebule, 2 sirenghy

e suininich

desnekn, ¢ wejre, 3 e
strotbanky, 1 ke mladhe
¢ derniko pepfe, svazelth selent
, peerieli, alef va simaZen,

sl




cﬁ—/zmaﬁq/ :

250 Bladby mateky,
23508 ferstvyich tub,
2eag sudenrseh Dbl
dabitket, ¢ ribuly
2 stronky Fesncky, 2 wejre,

2 V, T8 rndsla

L7 5 Ve alege,
o Liehn mlesébo erpita
pepse, svagedch paivky,

ks, sl

KNEDLIKY SE SUSENYM] HRIBKY...

USENE HRIBRY oplichneme pod re-
koucl vodou a dime do teplé vody, aby
emékly. Mislo, s8] 1 2ovre litra vody

provafi-

me. Plidime prositou mouky 4 2 neustilé-
ho michini vaiime, dokud se hmata nezaéne
odlepavar od henee, Odstavime, pendime do
misy, nechdme trachu vichlidnour o vmichi-
me vejee 4 iJnLrlk_r.

VODU Z HRIBKU slijeme a houby naseki-
me nadrobno. Cerspyé houby (i Seme posit
Fpistovand Zampidny) ofistime, apereme, osusime
A nakrdjime na plitky. Cibuli a fesnek oloupe-
me, cibuli nakedjime nadrobno a desnck ro.
zetfeme, Ni rozpileném olefi zpenime cibu-
[, pFidinie suSené i Eerspve houby a podusime,

Pazitku opereme, nakrijime o poloving primi-

chime spoledné s fesnekem k houbidm, D,

[eird asi ﬁ'jj’ 5 miner, ochurime mlut}’-m Cer

peprem a asolime. Odsiavime = ohne » ne

me dikladng vichladnour,

NA POMOUCNENEM vily udglfme » ¢

vilegek a nakrijime ho na 12 stepniich dil, |
kou z nich udelime placky a da jejich stredy

me houbhovou smés, N pomondnéném vile

tvofime kularé kned| iky.

VODL QSOLIME. wvedeme do varu a vl
me do ni k:'n.'u:”il;]'. Warime asi @ 1O minue, |
rovanou nabératkoy je vendime a nechime
sitku okapar,

KNEDLIKY POSYPEME zbytkem nakyj,
pazitky a podivime hlivkovyn salitem, P

padné | s femnon naklidanoy zeleninen,
F |

ENEDLIRY MA Tisic ZPplsor




KNEDLIKY SE ZAMPIONY...

B RAMBORY OPEREME, uvafime ve slup-
ety wchladime PUL{ tekouct vodou, nlnupr-
©a jeded veplé rozmatkime nebo prolisujeme.
sthy zelent perrizelky opereme, osudime a na-
came. Brambory sm ichime s prositou jem-
i L:1'L||‘rE{'!'. mdslem, Flouckem o osolime, T8s-
_-ILIIL.LEL:I e ]ﬁrlﬁljf"lk‘Llji:‘:lu', ;ib_r [1}'1:_1 vldEnd,
AMPIONRY QCISTIME, opereme a nakriji-
== nadrobno, Cibuli nakrijime nadrobno i Jes-
ok rovetfeme. Na rozpusténém misle osmazi-
== cibuln pfidimu ]mubj.'. chvilku ]“u.".nrlu:-:inm,
olime a dusime, dokud se viechna tekuti-
B |'||_'r_1d].!;|fr'. Odstavime = ohng, ochurime ro-
zetfenym fesnckent, tyminem, nasckanou we-
a0l |‘rl.‘l'!'il‘[]{m| a nechime vechladnour,

A POMOUCNENEM vilu tésto rozdélime

EOVE ENERLTEY

na 8 kouskd o z kazdého udélinme rukou kula-
tou Pi.lcku. Do stfedu dame vychladlé }.;un]}ir}—
ny @ na pracovni desce ukoulime kn::d[{kj;'.
SLANOU VODU Pﬁru:v:]u:me do varu, vlazime
do ni knedliky a na mirném ohni vafime asi &
civrl hudin}'. Dérovanon naberackou |~:nr:c“fl~1_1.'
vindame, nechime na sitku t‘.l]i.ll.‘lilt. dame na
talife a posypeme nasckanou pazitkou,
KDY ZMAME DOST huby, mZeme si pipri-
vit Zampidnové niplné vic. Zbyrek hub po na-
phu’*uf knedlikd pl*nhr'f:frmr s dvema dectlivry
sladké smeta ny, nasckanou zelenou perri;‘lknu
a osolime.

HOUBOVE kned lfk}' miizeme pn-‘.‘]ﬁr:n' sEam-
pidnovou omickou. Velice L1]'|uu:[n1_.'-' e k nim

hldvkowy salie.

&/zwﬂ%&'y

500 2 brribe,
ean p fampidng,
fih g mionky, 6% 2 jomad
bripicr, Gorg s,
= 1zice alefe, 1 Hawiek,
i ribule, 2 stromzhy fesnekn,
I Ve tomadne, 2 [2iee
nasekané zelend peivielly,
svagedch padithy,

r'I:‘II'::n'-'. il

163,




HOUBOVE KNEDLIKY
s pfilobou z fazolek. ..

V HOUBOVE l-tm‘dlik:.' '|.1uu'.5,iju.'n1t'
/1 smes fersivich lesnich hub, ale
nouzl miZeme pouzit 1 pestované 5.1m'p|'ﬁ:u'.
;.-.'\l.tl'!:u' odistime, opereme im-:l rekouct vodou,
~-chiame na sithu nk.ap.ﬂ. osuEime a nasekiame
:drobno. Ma Polm'inE misla podusime, oso-
me, ;Ji"idﬁmf zbytek misla, pnc[ljjcl'l'u‘ mlé-
i 1:!F1'1-'|:L‘]t‘u1c do varu. Za stilého michdni
fisypeme prositou jemnou keupier, prohieje-
1 odstavime. Do tésta vmichdme vejee, na-
crouhany muskidtovy ofisek 4 dokonale propra-
sreme vlASné résco.
SSOLENOU VODLU piivedeme do varu
dvema lzickami mmaodenymi do studenéd vo-
=+ rvarujeme mendi knedliZky, keeré vaiime na

sirném ohng as @i Lo mnut. DIerovanou na-

FUBONME KINEDLIRY

bitratkou « }'ndﬁmf‘ anechime na sithu Uk;lpnr,
ZELENE FAZOLKY oéistime, OPLETeme & -
krdjime na Etvfcentimetrove L:rm::k:.‘. Brambo-
ry n!nu}wnw, opereme a L|.1k|';i§|'||1u na kaled-
ka. [aobfe pmrn:\tiuu slaninu nakrijime na
kousky a vlozime do henee :;pn]u s faralkami,
|:|r-.u'r|1n.'-r}'. saturcikou a n]uu]'u.m‘."mi A nakrije-
nimi hruskami bex jidfined a osolime. Zalije-
MLE MASOVYM Vyvarem, piivedeme do varu a na
slabém [_:}'.nnmr' vatime asi B pal hodiny,
JARKO PR [LOHL podivime k houbovim kned-
[ikdim F.w.a”;:; a bilv chléh,

167

J‘fw&m?zgx

s g fegnich bub i Zeme

FUnIt dampieny |,

LL§ 2 i II!I':!II"I:'.'I

Ve e
110G rasa,

yong zeleier fazotok,

1503 brambor,
200 prereald szl
slaniny, 2 brutky, ¢ [iitka
saturejhy, 2 5 dl masoncta

ey, a0l




kg brantbar
it bladli momky,

TG fernd .['r.'fj'l.irl'. 2 wiejee

drog bysancho el
s agend Haniny,
pop sudemich bueh, 2 eibadr,
2 Zeeoleje, 1 [Zidha
niledfta Cerniba pepd,

manka, sl

LITEVSKE KNEDLIKY...

OUBY OPLACHNEML pad tekouci

vodou a namodime do teplé vady. Po
zméknutt jo uvaiime v malém mnofsevi slané
vody, nechdme na sitku okapat a4 umeleme na
masovém strojku najemno,
BRAMBORY OLOUPEME, opereme, nakra-
jime @ uvaiime ve slané vodé, Vodu slijeme
A hr-‘tmbﬂr}' rozmackime na preé. Smichdme
je s prositou hladkou moukou a jemnou keu-
pict, vejei a osolime. Tésto dikladne propra-
cujeme. £ l-:].-'ﬁﬂuéhu weli 1.'}'1'11;15|~::|'|m' pieby-
refnou tekutinu, dime do henee, podlijeme
troikou vody a podusime, Cibuli oloupeme,
nakrdjime nadrobno a osmaZime na oleji. Po-
sypeme moukou a dozlitova oprazime, Bram-

- e Hl AR
borové tésto smichime se zelim, uvafentmi

a umletymi houbami, mlervm cernym pep-
fem a soli,

7 DUKLADNE propracovancho tésta udi
me vilecek a nakrijime ha na stené d!']:l.'. 2ok
dého vyrvoiime P[Hrifku. dosttedu dime nap'=
a4 1a }H]H)ﬂl!ﬁ!ﬁf!i’ﬂ] vilu ukowlime knedliky
VO OSOLIME, privedeme do varu, vl
zime knedliky a na mirném ohni vafime 2
"[ﬁ 12 minut. Dérovanou nabéradkon knedle
[c}' vindime a nechime na sitku Ufmp;‘ﬁ.. Llzes
now slaninug |1.'Lkrf1ji’1nu [ kustifl::..-', OsATI
na pinvi a dime na l:nmﬂl'k}'.

LITEVSKE KNEDLIKY poddvime s libc

volnym salitem 2z Eerstvé zeleniny.

ENEDLIEY HA TIS[¢ 290808

B




UKRAJINSKE KNEDLIKY...

S USENL HOUBRY oplichneme pod te-
kowef vodou i namoedime je do vlazné vo-
= Po zméknutd je uvafime v malém mnozscef
sling x':.}u.]:r. vodu slijeme a |‘|nu|}_1_.' umeleme 1
masovém strojku. Smichdme kvasnice, krysta-
v cuke o [2el mléka, 2 hladké a ]:Lr.'.uh.'||1|".n-
¢ mmli::.'. vejee, kvasnic a mléka vypracujeme
lidké tésco. Pl"ikl-:.'i-:mc utérkou a4 na [-:P]-_"m
mistd nechime hodinu kynout.
PECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakrii-
me 1l kn:‘-lk_i'. smichime s '.':_L'k:rnur‘l.'ln CEsrenm,
..'..1r"r11:6'r|.1i B L||'|'|l€r:_f'm.i houbami, rozpuAtEno
rolovinou mdsla a soll. Jeitd jednon proimi-
chiame, na p:}muu&néué ]‘:-l'..li_‘i_n'uf desce pi"ipm—
vime kularé knedliky a nechime je jescd 8 10
Ik l::.'l‘u‘n._ﬂ'.

{IOUBOYE ENEDLIKY

il

VODU QSOLIME a uvedeme do varu, kned-
[fk}' do ni vlozime a vafime asi %ﬁ [2 nunut,
DéErovanou nabératkou e vyndime, nechime
na sitku okapat a J'Irnpl'rh.'irnc vidligkou,

NA ZBY TKU MASLA osmaime na pinvi do-
elatova prosatou strouhanku, odstavime a oki-
pangé |-:11|‘|.‘[[1'k:.' v ni dt":k[n-{fn& obalime,
URRAJINSKE KNEDLIKY podivimesuvafe-

nOU CervenoL ﬁ'[mu s kfenem.

o dlweléka, 5000 snde

a’?wmwkzy

106 g Bladkd mordky,
20901 g pokankavé mouky,
§eag benser nebo rablibs,

1602 st 1 vefre,

] iy )

o 0 bvasare o Litha

Ervsratovihe crkrn,

bith, poo e srashanky,

snaseka, sl







ANGLICKE KNEDLIKY...

B RAMBORY OPEREME, ve slupee uvafi-
me. zehladime pod rekouci vodou, oloupe-
s 1 estd Tl:p[f‘ rozmackime neba pru]jsui;-m._-_
=ichidme je s mickem, vejoi, prositou moukou,
ssrrouhantm muikdtovim ofitkem a sali.
ULI QLOUPEME i nadrobno nakedjime.
smagime ji spolednd s omyrim, osuendin
nikeijentm lojem, piidime k brambordm
Zokonale promichime.

POMOUCNENYMA RUKAMA vyrvofime
knn‘d]f]{}'. krerd viotime do osolend vrouei vo-
dv a na mirném ohni pomalu vafime asi ﬁ
frvrt hoding, Dérovanou nabéralkou je vyndi-
me & necldme na stk okup.ﬂ:.

ANGLICKE KNEDLIRY podivime se sali-
tem ze zelenvch fazolek a vafenfmi nebo ope-

fentmi brambaory,

T

‘_"

=z

o ke brambor, 250g bovizibe lofe
=

j od ledvingk, 1 {5iee mowky, 2 vejer,
7

2 reibale, g (e mléka, 2 Ve oleje,
e i
2 spetha nastronbaicha wughatovdta
= s el A

E o, moteda, il

SASKE KNEDLICKY

¥ rb f # '
V O0Hiove omdacee. ..
=
Jkg@,ﬁw % H QUSKY NEBO rohliky 2 predchozi- — CIBULI OLOUPEME, nakrdjime na silndjs
) ha dne nakedjime na kostizky a osma- plitky, vlozime do hrnce spolu s jehngéim ma-
~grig b sy nieba z - : '
§reg b::l.’r]!lli‘ﬂ 2 .’m.:r:'é_t et -'_f: Fme na l'l'll'l.-SlE. “I'Eliﬂbﬂrfp' G]UL'IPI;'TI'II,", NastroLl- S0, ]'[1][_'[1.?111 cc[]]'!;:-rn PEPFf]h‘ drc‘_&]]{:ﬁ] ].;]-”j'_
cokliky, 2 vefee, 1 ice mourky, 2 hime ¢ ldckové utd ich vematks ) ! ],' jau _— P
f L Landh ik - " 7 wme 3 v lafkove uterce onich vymackame ne, osolime, zalijeme masovim vfvarem a va-
Sotba mastronbandbe mudkdtoviho 2| o . A i . ; ;
-, s “ piebyreénou ekutinu. K brambordm plidime  Fime, dokud masa nezmikne. Maso vynddme,
CTRERTL, SVAQZEGER TEICI IWErsriky, v a B r i
; f'{': “,j, ‘f_J, R . vejee, mouku, nasckanou perrielku, nastrou-  nakedjime na kosthy 3 uloFime ma teplé miseo.
3 e vnidsta, i T 5 R e L T §
: o hant mutkirovy ofifek a sl Tesro dikladn:  KNEDLIKY VLOZIME do vivaru a na mic-
ﬁfm __rz FTDPF&CLL]IEJI'IL'., 'Ir'}'f'l":l!"'il]'l'll.‘ kﬂfd];fk}" a do scfedu ném ohni ]_'.r_:]un]u VAT A51 ﬁ 20 L. [3é-
<oy jebnidiba masa, 750 cibule : kazdého z nich vmizkneme opedend pedivo, rovanou nabfratkou knedliky vwndime, ulozi-
o ! i P e AN
¢ Liicka micaébo eadho pepte, me na replé misto a omidku zjemnime sladkou
1 LZiEk dreendbe i, # SMETAnOLL.
1 masovebe vivare, "/ DO HILLBORYCH wal (6 1r1_1ril1'fn1t s, §is-
o

2l shadki soetaiy, sl ké knedlizky a prelijeme cibulovou omigkou,

fwwp}wy

. - ’

HOUSKOVE KNEDLIKY

7

- s petrZelovou omdckou. .. ,
C TYRI KOUSKY petiva z predchoziho  nutdch je vinddme, nechime na sitku okapar :J :
I

dne makedjime na kostithy @ osmazime 1 ulozime na replé misto.

LISTEY ZELENE |.'\E‘1'rf'.|3]k_'g.‘ opereme i najem-

no nasckdme. Vivar ])fi'-'n:drmc' opét do varw, wa-

i rieting misla, Ze Svf vajec oddilime #lout-

A

a7 hilkd uElehime tuhy snih, Zloutky smi-

hame s dvima tfetinami masla, nastrawhanim
suskitovim ofitkem, prositou strouhankou,
samborovim ncbo kukufigntm tkrobem a opa-
mé smichime s uilehanimi bilky a nakrijeni-
11 hostidkamt pediva.
LASOVY VY VAR uvedeme do varu, Z hmory
vrvarujemne mokryma rukama asi ticentimet-
ovd kuligky, vieFime je do viwvary a neclime
= mirném ohni vafit. Asi po B4 dvanicn mi-

SEDLTRY BEY MASA

hustime moukow rozmichand v trofee stude-
né vody, pfidime nasekanou zelenou petrielku
a B koiice povafime. Makoneo vmichime do
omidthy zbvlé vejee.

ZBYTEE PECIVA & |_1F4:-:[.:]1t::2|'|u:| dne nakrdji-
me na kosthy a opefeme na zbviku misla. Do
misy dime knedlitky, na masle apedent housky
a zalijeme emagkou.

6 bosesel srebo robdid,
2o g stronkanky, 1502 mish,

w0 vigper, 2 LEiee moneky,

o Lzire feoba, Sperka nastrewhendka
medhiroviha of Sk,
1,51 mesoviho wivari,

o svagethy zelend poirzelly, sil




Sweaviny

[0 fewing
kruprer, 5 ol anléka,
125 2 rastranbandba

ez, 1oog mdsh,

1 vejer, Epetka anastrondienche

idbidtovibo ofith, s
Spenatovd
OIHEE

L50g fenitvihe fperidta,
i bnldka, o cibale, 1 e
wenky, Gz masta,
r {2k sl biléta
pepse, Spotka nastronhandto

thsedkarondho oFtihe, sl

RIMSKE KNEDLIKY

se Spendtovon omdckou. ..

LEKO § NASTROUHANYM mus-

Lirovim ofiskem, tiecinou masla asalf

uvedeme do varu, vmichime prositou jemnon
krupici 3 varime asl @ 20 minut. \cha}mmc—
rieme michat, aby se nim mouka m‘pFip.ﬂi-
la. Odstavime, nechdme 1.'_1_.'-:|1|;1~.‘[i‘ml.lr A primi-
chime x-..-j.:f' Pekas Prll'_fcn'[c studenou vodou,
hmotu na nj rozetfeme a nechime ifﬁ dvit ho-

dm'. STAT |.‘-|1kr'. e na chladném miste,

TROUBU PREDEHREJEME na 200 °C.

[.zici namdZenou do studend vody pripravi-
me knedlithy a dime je na mdslem vymaza-
ny plech, posypeme st rouhanym parmezinen
Pﬂ[».l;tdum vlaékami ?|:-uLu misla, Plec]
vsuneme do trouby a knedli2ky zaplikidme as
3 ovee hoding,
CIBUL] OLOUPEME, nadrobno nakrdjim:
i1 pudusinm na masle, PHmichime mouku a -
lijeme mléko. Nechime povaéit. Listy Spenite
dabfe propereme, nechime okapat, nasckim:
A E'-Fi-'.{imu: do mléka, Qsolime, ochutime mle-
efm bilim prum nastrouhanim muskideo-
um 1'I-TI*.LI.]!'| i ]u_:-l:n, a5 @ﬁ [0 minut dusime,
KRUPICOVE KNEDLICKY Pn;‘.n:Lm[uL s
ipendtovou omitkou. Velice lahodny je 1 bliv-
kut'}" salir.

ENEDLIEY WA Trslbe 2 rlson'l




ANHALTSKE KNEDLIKY S KAPUSTOU...

i l." EPROVY BLICEK ofistime, Dpereme,
asusime ].mpl'm'.'m: utérkou 2 |1.1L'.|'&j1’-

me na kosthy. Maso ddme do hrnee < d reenym
cminem, 111||.*I'1:."m fernym pepfem a zalijeme
HASOVIIM Vivarem tak, aby |J:5.'| bdcek ponofe-
av Vatime, dokud nenf maso skoro L'LPEnE‘ mik-
2. Kapusco odistime, opereme nakrdjime, pi-
dime k masu o dusime do zmiéknuri, H1'u§k:.
.-:-_mjwnw, mz]:lfilfl'm:, 1.'}']~:rnj|'m-:? piditnee, na-
srdime ;'ul;iLk}' a ]'ut'.nclur:fmc. Dachucime |~:1'}-.qr;1—
lov ym cukrem. octem a soli,

PECIVO 2 PREDCHOZIHO dne nakrdji-
me na EUSlin’fk}' g osmazime na masle, Polovinu
Srambor apereme, uvafime ve h‘luprv. zchladi-
me, nlnu'ru:mr a jedrd wp!ﬁ roemackime nebo

srolisujmes Druhou polovinu brambor alou-

NEDLIEY BEZ MASA

peme, omyjeme, najemno nastrouhime, dime
do lackavé LIIZf‘1'L1}' a p?{:h}'l’.cfnuu tekutinu vy-
mickime. Hr;uubnr_t' smichime s vejei, prosai-
tou moukou, kukafignym nebo 1'.*!'.llli|._‘.11_r1'i}'l.':|:l'|l‘|
ikrabem, osmazenvm pedivem o soll,
MOKRRYMA RUKAMA vytvafime ast ]‘.'f’.ri-
centimetrové knedliky, Pfid;iuw ke k'a]m:;tﬁ
a jescd asi B rvee hoding dusime.
ANHALTSKEKNEDLIEY '|.‘It'rciﬂ'-".51:|n:hk.‘tpur-:—
row A vepfovim bitckem.

Swroviny

i kg brrasebar,
+ Fassky nebo robliky,
 wejee, 3 12ice sl
¢ 15 sy, ¢ 12

ferabu, wil

Pidtoka

Ti0g kapusty,
qomg veprovite birtki,
2+ brieshy, 1 {Five dreonibe
ki, 2 e octa

¢ [%ifka krysealonet
ciekenr, ¢ Ficka miletéhe
o

fevucko pepiic, 1

W, sl

e







FRITOVANE KNEDLIKY

v kifenové omdéce. .

RAMBORY OPEREME, uvaiime ve

slupce, zchladime pod rekouci vodou,
oupeme a [eitd replé rozmadkime nebo
Primichime mléko,
e, m]c{:f-' bﬂ}’f pept a sal, Dokladne pro-
acujeme na viidné tésro.
VEMA LZICKAMI namoZentmi do stu-
ené vody vytvarujeme knedlizky, keeré na

olisujeme. mislo,

iefi ve fritéze nebo na panvi osmazime do-
arova. D¥rovanou nabéradkou ic 1.'}':1..’!'&—
¢ na kuchyrisky¢ papir, abvchom se zbavi-
pfeh}:rcﬁnr‘:hn ot kuﬁ. )

A MASLE OSMAZIME olou panou a na-
obno nakrijenou cibuli, posypeme mou-

kou, zalijeme teplfm mlékem a € Evvre ho-
diny povafime. Ken namo&ime den predem
da -n:n.:l_v_. ah}* zvlitngl, otkribeme hao, omy-
jeme, nastrouhdme a -'.]_10111 & creranovow $ii-
vou, cukrem a mletym bilim pepfem piidi-
me k cibuli. Jcilf_ ﬁ chvili podusime.
FRITOVANE knedli¢ky podivime s kfeno-
vou onvitkou, ale velice chul:ne. jsouis b},lm-
kovim rvarohem.

§eng bramber, 5 dl mldka,

poveger, t {5 midih,

i f.{ru'."t.l. nleeéta bilihe pepie,

alef mat simaZeni, siil

e A

5 Lz nastrankandto ks,
t cibale, 2 5 df wlik,
3 Lziec wisda, ¢ e mouky,
2 iee citednend vy,
i 1idka keystalovéhe cuken,
1 zicka letéba biléhe pepiy, il

B R T ey

bbb L e L

gring macesové mauky,
150 tvarphy, 2 wejer,
1 5k mierého ferndho PipFE,
=accsewd ok i cbalovdnd
iy na smagend, L7 af _f\ai:}':mr."

R

SRICHLTY, stil

K DYZ NEMAME macesovou moukt,
nalimeme macesy, umeleme je a prose-
jeme. Smichime s tvarohem, vejcem, mlervm
dernym pepfem a osolime.

MOKRYMA RUKAMA vyevarujeme kulizky

velké jaka v |:t‘:sk1|* otech, GIJ‘I[H‘I!P je v macesové

MACESOVE KNEDLICKY S TVAROHEM. ..

mouce a na mzpafcnem oleji ve [ritéze nebo
na pﬁnvi dozlarova osmafime. Dérovanon na-

bérackou k]'.ll.'i:“il::k'l.’ 'l."l.‘nd'iml: na kLlu:]‘l}-‘ﬁs[(f
papir, krert odsaje pmb-.:-_cm tuk.
\11\(_]_5‘:)\ |: ENEDL I( EY s tvarohem pa-

davime horké,

Pukapﬂm .:.zk}:-armu smeri-

nou, Proto jsou velice lahodné!

KNEDLIKY $ SALVEJOVYM MASLEM. ..

RAMBORY OFPEREME, uvatime ve
slupee, zehladime pod tekouel vodou,
loupeme a jestd ceplé rozmatkime ne-
prolisujeme. Smichime s vejcem, pro-
arou hladkou moukou, jemnou |-;r11]:|i1:f,
astrouhanfm muskictovim ofitkem, oso-
ime a dikladng propracujeme.
SOLENOU YODU piivedeme do varu.
hmoty vytvarujeme mokefma rukama
alé knedlitky, vloZime je do osolené vrou-
i vady a vatfme asi @ 6 az 8 minur. Di-

NEDLIKY BEZ MaASA

rovanou nabératkou je \'}'ndime 1 nechime
na sitku ukapat.

CERSTVOU E;ALVE] opereme, osusime
anadrobno nasekdme. Na pinvi rozehfejeme
mislo, falvey chyvili ]:lnc!uvnw a osolime.
UVARENE KNEDLIKY podivime se fal-

vijovym mislem.

fmm@

1hg brambar, 1500 moky,
g0 femid krupize, 2 wijre,

R e

fperka nastrenhainiba mudkitovdha
afifku, sl

s

svatgpleh fersevd salvifs,

N

iag wnifsle, sl







KROUPOVE

3 LAMBORY OPEREME, uwvafime ve slu]:-
ce, zehladime Pud tekoued vadou, uluupcnw
citi replé rozmackime nebo prolisujeme. Z bi-
o chilebs odfizneme kiirky a chléb nakrdjime
kns:ifk}t Cibuli L‘ll(‘ul]‘iflne, n;:kr;ijfmc nac rab-
3 osmaZime v trofce oleje. Kroupy umeleme,
ichime s rozmaZkanimi brnmbur];. meukou,
krijentm chlebem, vejeem a soli. Vypracujeme

KNEDLIKY...

hladké tésto, napéchujeme do misy. pfikryjeme
a ni:ch;ilm*:lrﬁ ]:11."|| dein:.' adpodivat.

POMOUCNLENY MA RUKAMA tvofime kned-
liky, kreré vloZime do vrouci osolené vody 2 vafi-
me asi §53 & az 10 minue, Dérovanou nabéradkou
Tr'j=nflflm¢ it n-ﬁ’c‘h:imr That :‘iflf'.u L)L;:LFJI,.

EROUPOVE ENEDLIEY Podi‘l.‘.‘imf' s dufenou

zeleninou nebo dusenvm rapskim zelim,

SRR

e

cf’zmm;

iy

BRAMBOROVE KNEDLIKY

s rajskou omdékou. ..

SRR,

RAJCATA U STOPKY natizneme do kife, vlo-

Swrovtrny

praesg brop, soog brambor,
ttitag mottky, | krapitch bilihe
ebleba, o eibule, 1 vejee, 1 Miee

oleje, maha, sl

1 kg brambor, 250 brubé
mc-u.f.'_v, 509 fenmd *rnpr'rﬁ,

¢ vejee, sl

COprctckor

g rajéar, 2 steondlky éesnek,

azedek jarnd eiblly, 1 (Zidka
trystalowdko cukr, o 12idka

S S R R

L

B RAMBORY OPEREME, uvafime ve slup-
ce, zehladime pod rekouci vodou, oloupe-
me 3 jeité replé rozmackime nebo prolisujeme.
Pridime vejee, mouku, prositou jemnou krupict,
nascrouhany mudkitov) offfek, osolime a tésro
ditkladni propracujeme. Mokrima rukama tva-
rujeme z tésta mendi kulicky.

OS0LENOU VODLU pfivedeme do varu, vlo-

Zime do ni kned] fEI{:y' a }'.nnnmlu vabime ﬁ Jak 4

minuty. DErovanou nabératkou kuedlif]»:]; VI~
dime, nechime na sitky nk;lrl-‘tl a uloFime na

Zime do vaFicl vody, vynddme, zehladime, olou-
peme a nakrajime na plitky. Jarni cibulku opere-
me, osudime a nakrdjiine na centimerrové kousky,
Cesnek oloupeme a rozmatkime. Olivovi ole
ohiejeme a opefeme na ném cibulku 5 Zesnekem,
Pfidime nakrdjend rajfara, dochutime oreganem,
osolime a jedté asi ovet hodiny dusime.
BRAMBOROVE KNEDLIKY podivime s raj-
skou omitkou,

R

orcgana, alivavy aley, sl

ahfitou servirovaci misu.

JAHELNE KNEDLICKY

v zeleninové omdéce. ..

—~ :
) LUSENE HOUBY proplichneme, namoéime

do teplé vody, po zméknutf vodu scedime,
uby nechime okapat a nadrobno nakrdjime. Ji-
¢ walijemne vafici vodou, spatime, vodu slijeme
|ah]a vloFime ﬁl}‘nﬂrfnﬁ s houbami da Phbhént
il vivaru 2 uzeného masa. Uvafime hustou kadi
rechime vychladnout. PRimichime kukufignou
ouku, bramborovy aebo kukufigny 3krob a po-
e potfeby pfisolime. Pozor, vivar ¢ uzeného
asa miize bét hodni slrm:;'. Prendime do misy,
ikryjeme a nechdme @ pil hodiny na chlad-
m misté adpodivat, nejlépe v chladnidee.
OKRYMA RUKAMA vyrvarujeme knedliky,
crc vlozime do vrouci osolené vody a na prud-
m ohni vafime asi @ & ax [0 minur. Déra-

NEDLIKY BEZ MASA

vanou nabéradkou je vyndime a nechime na sit-
ku okapat.

ZATIMCO SE KNEDLIKY vafi, pichystime
zeleninovou omigku. Mrkev oloupeme, omyjerne
a nakrdjime na kostky. Brokelici a kvitdk rozebe-
reme na |'f|;‘EiEle.' a dakladnd 1.1-;Jd rekouci vadou
oplichneme. Zeleninu ve zbytku vivaru = uzené-
ho masa uvafime domékka, PEidime zakysanou
smetanu, majoranku, mlerd bilé pept a osolime.
V orrofice studené vody rozmichime mouku, pfi-
dime k zelening a povafime, aby omacka zrracila
mouinou chufd a zhoustla,

JAHELNE KNEDLICKY podivime se zeleni-
novou omickou a opefenymi brambory.

S

R A R D T

S A R

nag fibed, 100 g bukofidné
maarky, ¢ wfeare 2 ugrnebe
taga, 2 [iee miamich bub,
¢ LEdka Skrobe, sl

Fog mrkwe, 2t kvitdka,
70 brolelice, 2 dl zakyeané
ametany, 2 Hiee menky,

1 Lzicka majorduky,

1 Eicke mistéhe Bildho fepit,
sl




kawé&y

2608 Madkd mowky
16 mlika, o Sorck
2o kviesni, ciliel,
2 d&iee oleje, 1 56

krvatifoniha cukra, sil

Oprcdcdr

At baidziba wiasa,
08 tgné slanmy,
5:’1:.|l -'rj.l'.f'l'r, 1 r"ld.l -|'¢’|r.‘.l'|f,
o peitiele, 3 dl fervendta
v 2 e oleje,

i L5 powsranéons Stiivy,
P i oley,

7 Eulideh jafover: ol

KNEDLIKY S JALOVCOVOU OMACKOU

K VASNICE ROZDROBIME a smichi.
me 5 k:'}'&.t.l]t‘.ll.':!.:'ﬂl cukrem a 13ici mléka.
Mouku umichime mlékem, dvéma 13icemi
oleje, 2loutkem, soli, pridime kvasnice 4 VY Ppri-
cujeme hladké réseo. Prikryjeme utérkou a ne-
chime na teplém misce kynour.

CIBULI oloupeme a nadrobno nakrijime, mr-
kev, petrzel a celer o&istime, oplichneme, na-
krijime na malé kostizky a podusime na olej.
Podlijeme suchym Cervenym vinem, plidime
rozdrcend ja loveinksy, kulicky erného pepe
a osalime. Po § péti minutich odstavime 4 dve
teciny zeleniny dime stranou na omizky,
HOVEZT MASO afistime, opereme, osuiime
papirovou utérkou a nnkrﬁjl’mu ni kustiﬁk}f. uze-
nou slaninu pok rijfime na renkeé nudhicky. Maso

aslaninu smichime s dvema tierinamt zelenin:
a piikrveé dusime asi i} pil hodiny,

NA POMOUCNENEM vilu tésto jese jod
noy F-mﬁ néteme 3 rozdélime na Ceyil s
£ kazdé udélime Fllih'.r{l!. do stiedu dime b
tek zeleninove niplné a upravime do podobs;
knedlika. Na pomoucnéné desce nechdme ==
t& asi B 10 minue kynour,

KNEDLIKY VLOZIME do osolend vroue] ve.
dy, pomalu vafime asi iﬁ Ervrt hudin}'. V po-
lowing doby vafeni je abritfme. Derovanoy na.
beratko l:m‘dh'k}-' vindime, nechime na sith.
okapat ropich neme vidlickou.

ENEDLIKY PODAVAME s masovou jaloveo-
vou omidckou. Viednou prilohou jsou zavafen:
Brusin k:.-‘.

ENEDLIKY NA Tisic ZrOsonp




SEZAMOVE

s bylinkovym

B RAMBORY OPEREME. uvafime ve slup-
ce, zehladime pod tekouci vodou aloupe-
me a jesté teplé rozmackime nebo prolisujeme.
l.isrk:.-‘ welenit p::[l"?.v] kv Dpereme, Osusime 4 na-
sckame: Pridame Zloutky, Zafran, mlery bil§
pepf, nastrouhant nukdrovy ofitek, napemno
aasekanou pet rrelku, Bramborovy nebo kuku-
fitny throb, osolime a dikladng propracujeme.
Z HMOTY VYTVARUIEME kulitky, obali-
me je v mouce, namotime do rozilehangch bil-
L g nnkonee didkladné obalime v .*'--:?.1|'m'nt'}".:1'.
seminkdch. Na piavi nebo ve [ritdze rozpali-
me olej a knedlicky na ném dozlarova osmadi-
e \-’].-'ncl.im-.“ jena ku\:h}'ﬁskf |}np|’r, krcr}" od-
e ]'-Fvi:-t'l-:cfst}" ruk.

SALOTKUACESNEK oloupeme, salotkuna-

ENERLTEY BEZ MASA

KNEDLIKY

fi‘ﬂ?'ﬂlbffﬂ o

drobno nakrdjime a strouzek fesncku rozerte-
me se soli, Pridime k tvarohu, kreey dohladka
umichime se zakysanou smetanou a opranou,
osufenow a nasckanou  Cerstvou pniitkc]u.
kn'r'lt'un'l. fefichau, bazalkow, zelenou p:lric]—
kou, soli a mlerym hfl}?m peprem. l}r}'|ink3' V-
lime |}nr|]r: toha, které mdme k dispozifi. =
pripravu ]_-n:.-liukm‘élm rvarahu mizeme Puuifr
| suiené bylinky, ale pozor, maji intenzivaé)ii
aroma.

USMAZENL SEZAMOVE knedlitky podi-

vime s bylinkovém rvarahem.

Sweaviny |

.
7508 briamber,
zrim g segameevyeh semined,
o Lzier monky, 4 vefer,
2 1 4er Shrobu, o (ke
sdriehe brlcka pepiy,
pedba Safrdm,
/ /

ipetka pastranbaniho |

tienkdrovahe oFike

. | 2
swazeden srlend r"p'l'r';i.'-'-'!'.

ek, ofe ) ma smadent, shl
B

Splinkoss |
it

§ring tvarab, ‘

2l gakysané smetany,
2 Falatky, 4 sivaniek
Fesnckar, svazriek fersivick
badinek {pagirka, feficka,
bagalke, perefelka, koprs, |
v Ty welercho bl

pepic







KNEDLIKY S

B RAMBORY OPEREME,
s]upce. zehladime Fm:l tekouci vodow.
oloupeme arozmaikime nebo prolisujeme, Od-
dilime 2[0“[]&}' od bilkd, ]:\I||-.1. pouZijeme na
piiprava jiného jidla. K bramborim pridime

maku, Zloutky, m[cl}" il Pepr. nastrouhany

muikitovy ofitck, osolime a dikladné vvpra-
cujeme vlddnd résco,

MOKRYMA RUKAMA tvarujeme piiblizng
tricentimetrovd kulidgky, Osolenou vodu wede-
mie dovaru, viozime do ni knedlizky po Ha2as
3 minutich je vy ndame mi sitka oka pac.

LISTKY CERSTVE bazalky apereme, osudi-

wvafime v

s PESLEM.

me a4 nadrobno nasckime. Bazalky smichime
s altvovin olejem, rozdrcenym esnckem, nase-
kanvmi pinioy fmi jddry, polévkovou Lici strou-
hancho italskeho sfra pecoring nebo parmezi-
nu @ soli. Makonee pesto rozmixujeme.

UVARENE KNEDLIKY smichime s bazalko-
vim pestem a posypeme zbyrkem nastrouhané-

ho stru anri:m.

soog bravthor, ¢ 5o menky,
g Hewky, 1 1itka milesého bilého
pepiv, peik nastrontanéhe

% wndkdtovdte offikn, ol

81

Aeiie

2 swazedhy derstod bagalky,
i prmiovich pader, 2 strandky
fesncky, 3 Diee nastronbanéts sivn
precrine nebs parme g,

o [siee ofivavéhe aleje, sil

Swroviny

geats o brambor, 3% 0 sl
Povefer, ¢oweld cibile, 1 osonded
Fesmeka, 2 (Rive Madld ey
2 Uiee femné brupi, .
i 15eka mictébe bileho Pepie,
Spetha mmedlifraviba afitin,
3 al g avagefhy gelenr porselby,
mawka, 195 g sirentandbo
parneegdin, sl

ZELENE KNEDLICKY..

B RAMBORY OPEREME, uvafime e
slupee, zehladime pod rekoucl vodou,
aloupeme a jedrd replé rozmalkime nebo pro-
lisugeme, qutk} zelend PEtl?E.‘l['i't- opereme,
asusime 4 ast tictinu 2 nich nasekime nadrab-
1o, ..\-1. |.".'I['|'|'[ l:flh.l'l‘f‘llfn'lc 3‘.—3 g t'ﬁ.!‘[.l ] [33”1-1?.1]1.'“."
na nem ofidctnou a jemné nakredjenou cibuli,
}1i'='d-im=‘ Zesnek, nasekanou zelenow prtr;‘:c”-'.u
a chvili Puduﬁfmr_'. Vaeniklou hmote roemixu-
jeme s vejei, prosirou hladkou moukou, jem-
nou krupici, mlecim bilém pepfem, nastrou-
hanim muikdtovim offikem, sali a nakonee
dikladnt zapracujeme rozmaikané brambory.

POMOUCNENYMA RUKAMA vypracuje-
me knediizhy a uloZime je na pumoudndng wil,
aby se nepfilepily. Slanou vodu pirvedeme do
varu, vloZime do ni knedlizghy 2 pomalu vafi-
me ﬁ 3 a% 4 minury. DErovanon mabérackon
je vynddme, nechdme na sitku okapac a ulaZi-
me na teplé mista. Zbylé listky petrzelky po-
dusime na zbytku mdsla.

ZELENE KNEDLICKY posypeme osmake-
nou petrelkou a Eerstvd ustrouhanim parme-
zinem.

ZAPEKANE RYZOVE KNEDLIKY...

R‘;il BROPLACHNEME studenou vo-
dou, uvafime v mirnd osolend vod? 4 ne-

chime vychladnour. Mrkev a celer oloupeme,
nakedjime na kostucky, proplichneme 1 se ze-
len:.'fm hridkem a osuiime papirovou urérkou.
Zeleninu puc[uu'me na olivovém oleji a pfimi-
chime k ridi. Listky bvimck apereme, osuiime
a nasekime najemno. 7|DHTL1 uslehdme a smi-
chime s v, rozerfenym Sesne skem g |_1_1.lmLa-
mi. Ochutime mletym bilim peplem a phidi-
me tolik prosité strouhanky, abychom mohil:

ENEDLIKEY BEZ MASa

vypracovat husté tésto, MNa 4 hadine dime na

chladné misco odstde.

EYZOVOU HMOTU prom fehdme a mukr:_:'-
ma rukama vytvarujeme menéi knedliky, kreré
nasklidime na vymadeeng plech. Troubu pfe-
dehfejeme na 180 °C 3 Ln:dhk'l, zapckime as
ﬁ 20 minur dozlacova,

PODAVAME § CERSTVOU zeleninou neha

michantm zeleninmdém saldeem.

#

7

% Sweoveny

7

72oug ik, sog wekve, 5o g almdbe
; brithu, gog celers, 2 Howmby,
=z 2 serondly fesnelr,

% spetka wilerého biléba pepie,

& svagedek frrstwyick bylunet

i (eneajordna, bazlhd, tomidi),
o stwonbanka, elivowy olef e dudeni
Z

a paifeni pleeku, il
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KNEDLIKY
JAKO PRILOHA

TAK JAKO VINGOT EEA bez znatky Dom Perignon lim tou nej i:—lsn.éjﬁf piilohon. Receptd na pripravu
a tokajskeho neni dokonald, nejsou an1 pefend kach- knedliki jako prilohy je skutedné nepreberné mnoi-
na, guldd & vepiovid pefené dokonalé bez knedlikn. stvi. Pro kazdého skuretného gurmina jsou l:nm‘HJ'F:}-‘
Houskové, bramborové, krupicové knedliky, knedli- k urditgm pokrmim tou jedinou 1n}-'ﬁ]f1.‘|:111m:|. chuto-

k}' vafené, smazene &1 pedend jsou Kk masovym jid- v lahodnow a v}’nikajici Pfﬂnhuu,







PRESPURSKE KNEDLIKY...

l< Rg’\ﬂﬁKY BfLEHQ;Lme'EhU chleba na- nem ohnr vafime ast '@ﬁ T\ﬁf hodine, [Dérova-

kré}fmc I kur‘.l’]{'r.' 4 osmazime na vepro- nou nabérafkou je vendime, '|_~ru]_w|'.;]'.n.:mc

wém sadle. Feasnice rozdrobime a rozmichime  widlizkou a nechime na sichu OL:.IP.!E.

v kyselém ml¢ku. Jemnou krupici prosejeme  PRESPURSKE KNEDLIKY podivime ke gu-
2 smichime s k}-‘ﬁe!fm mlékem, vejcem a tro3- 1431 nebo k dufenému masu s omickou.

Lou soli. Do tésta pl”'idﬁmf osmazend |».:L;.:;:k1_L 250 bildho ebleha,

u g rnavébe shicha,

bilcho a tmavého chleba a dobie p:'apracuie—

v _w : u - cranne krngee,
me. Viezime do ]:lnnmu-:]'lu:né misy, ]ﬁrlkn'lcmc I

; 1 4 2al Eypselita mldka,
uterkou o ma @ hodinu ddme na tepEE misto :
§oR kvasuir, 1 vefiz,
Lvnout,

MOKRYMA RUKAMA vyrvarujeme knedli-

kv, vloZime do vrouci osalené vody a na mir-

2 2 lfHee veprovite sitdla,
¢ 1Eitka krpstalovibo caken,

mrenka, il

7 MADARSKE HOUSKOVE KNEDLICKY

e

s tabajkou. ..
:,2 ECIVO 7 1‘If;t‘d|.‘hnzﬂ'|n dne nakrdjime na vu s mlékem [ﬂ"irnfc]'lirnu: vejce, nakedjenou -
= kml:lak"-' mise spﬁl’m? |1nrli1,’m mlékem fitku, fesnek a nast L'm]]mn_!_." mu§kﬁ£m‘}" oifgek,
’/ neba masovim vivarem. Cesnek oloupeme, ro-  Tésto dabfe prapracujeme a kdyz je Fidke, pii-
; zerfeme se Sﬂ]l, ¢abajku nadrobno nakrdjime,  dime pudll. putrr.l.ﬂ. prosatou strouhanku.
~ pazitku opereme, osusime a nakrdjime, K pedi- MOKRYMA RUKAMA v yrvarujeme knedliz-
|m velké jako vlaiske me.,l'n viozime do osole-
& honsek nebo robliks, né vrouci u‘ndv a na mirném ohnt Fu:mnlu vafi-
g ﬁ"’*:j-"{:’-vj vejee, L me @ 8 az 10 minut.,
~— NADARSKE HOUSKOV ket s
.- stk sty £ kou podivime k typickim madarském jidlam,
it cvazelth paZily, % ale mazeme je poddvar i jaka hlavn{ jidlo,

2 A Ziee svananky, sl

GORALSKE KNEDLICKY.

B RAMBORY OLOUPEME a najemno na- knedlizky velké asi jake 1.'|;l§.l'-1:f' ofech a vloZime
strouhdme. Ddme do veerky a viechnu te- do vody, Vafime na mirném ahni ﬁ G ak 7 mi-
kutinu z naserouhanfch brambor vyzdimime.  nut. Dérovanou nabératkou je vendime a ne-

B

Suchou bramborovou hmotu vlezime do misy  chdme na sitku okapar. /

1 osolime. Tekutinu vymatkanou z nastrouha- GORALSKE KNEDLICKY pﬂl.‘l.‘l'»'.!lnf § vale- :‘

|'|ff'|:h brambor ﬁ|ijm1‘u‘. a4 usazeny ikrob vmichd- nym k]. sanim zelim se susenymi houbami. Jsou if

me k nascrouhanym bramborfiim, také vhodnou piilohou k masu s omitkou & f
OSOLENOUYODU uvedeme dovaru, mok tf- zeleninou. ’f 1,5 ke hrambher,
ma rukama=z bramborové hmory vyrvarajeme 7 =il

ENEDRLIEY JARO PRILOHA




J’(zz.:a-w}ﬂy

t kg bramber, 2 1Ziee
sudenych Bt — dubdbe,
adl wmidka, 1 cibule,

1 AEecke mletébo biléhe
pepie, 1 Lzice dhrobu,
svanze ik zelend porrZelicy, sil
s frvoncbo sl
qorg wgend slantny, ¢ eibule,
¢ fabik, 4 {Eeracta;

1 [zive monky,

1l Eervenidho wina,
¢ Ltk brpssatoudho cuken,

1 1Eicka ki, sil

e

KNEDLIKY SE SUSENYMI HRIBKY...

USENE HOUBY '|"II'I.‘J'|.'I]'jI_'|1T!C]1-1l‘ pod tekou-

ci vodou a nechdme v teplé vode @ pil ho-
diny zmtknout. Brambory opereme, uvafime ve
S]lJpCD. zchladime ]111d tekauct vador, H]III.I'l'J:']Hl"
a jestd replé rozmalkime nebo prolisujeme. Ci-
buli oloupeme, nakrijime nadrobno a smichime
s brambory, sali, brambarovim nebo kukutiznym
xbraliainy “11':'-‘;'1” hilim -l_\c]_wi"q:]n 9 :r.;:i:ii-_'mu lc].11f|.'-m
miékem. Ze sufenich hifbkd vymatkime pichy-
teinon rekutinu a nasekdme je nadrobno. Listhy
zelené petrzelky opereme, osudime 4 nasekime.
Houby, cibulku, zelenou petrZelku a brambory
smichime a vypracupeme hladké résto.
QSOLENOUNVODU uvedeme do varu, # tfstt vy-
rvofime mokrima rukama knedliky a na mirném
ohni je nechime vain ﬁ frver hodiny, Dirovanou
nabérackou 'a.f:,'nd;inw a nechdme na siky Ukﬂpiif.

KNEDLIKY SE SUSENYMI hiibky jsou velice
chutné nejen ke 2véfing, ale 1 k Pedenéimi masy
s dufenym Zervenym zelim,

CERVENE ]/_'.Ei.].f OCISTIME, opercme, odsira
nime kodil & nakedjime na tenké nudlicky, krerd
spafime osolenou vafici vodou, scedime a nechi-
me okapar, Cibuli cloupeme a nakrdjime najemne
uzenou slaninu J!.1k1'ﬁifﬂﬁf na malé hi.‘ilifk:{- Sla-
ninu osmakime. Pfi».'].i:ur.' nakrijenon cibuli a po-
dusime. Pridime nakrdjené Seevené zeli, krystalovy
cukr, kmin, acet a sl Jablke eloupeme, omyjeme
rozkrojime na Eovecky, odstranime jadfince a ni-
krdjime na plicky, Pridime k zeli, podlijeme Zerve-
]1}'.”1 vinem a ]'\nm.'[hl dusime asi %‘% 45 minut, Ae-
1i nakomnec zahustime 1zici mouky.

EREDLIEEY RA TISIC ZEUs08 0




PIKANTNI KNEDLIKY

VESNE VLOCKY wiltjeme vatici vodon

a nechime” zmtknour. Brambaory Ji

L

e, usdarine ve :1'-]|.|!."CL'. .ﬂf]:l:n:lx{”‘-'IL' ?l\\_: tekouct
vodau, 1_1[01!}1L'r1:1' A [eird TL‘]'-|.; rosmackime ne-
bo prolisujeme. Cibuli a Zesnek oloupeme, cibu-
N

trofce n||.'j.' cibuli esmaFime, smichime s oves-

Ii nadroboo nakrdpime a Sesnck rozmakime.

i vlotkami, brambory, rozerfentim Sesnckem,

vejcem a kedupem. Ochutime cymiinem, mlecvm

pepien a osolime: Primichime colik strouhanky,

aby vzniklo ruhé tésca,

ENEDLIEY JARKO PRILOHA

g 01.-‘:'_~'H_~.7mr' vlochkami. ..

POMOUCNENY MA rukama vyovofime = dobfe
propracovanche tésta knedliky, vlozime je do oso-
lené veouet vody a na mirném ohii |'||'||'||.1]|.| vatime
s ] » I ' w - -

ast 4 6 a2 10 minut. DErovanou nabéeackou vyn-
dime a nechdme na sicku okapar. Knedliky s oves-
nemi viedkam mazeme nejen uvafit, ile také osma-
ZIt na n:«]rji.

PIRANTNI KNEDLIEY s ovesnymi vlofkami
podivime k pecenému nebo dufenému masu.

e

&

Stwroviny

sang briviber,
2500 ovesayich vofek,
i ribuele, 2 strondly fosckn,
I vepee, 2 TElee ke,
4 Efer oleje, 1 Lzicha
tvanidi, ¢ (i melerdha
frndbo pepie, 2 a2 7 e

straghamisy, moscka, il







DOLNORAKOUSKE KNEDLIKY 1II...

p OLOVINUD BEAMBOR opereme, uva-
fime ve ﬁlLch'E. echladime P-;Jd_ tekou-
=1 vodou, u!uupen‘te a jeste EE'l,'\]l.; rormackime
neho pmfisuir:mf:. Druhou ]‘.rnlcn'mu brambor
tehod druhu ﬁ]ﬂupm‘nc, OMYJEme 4 nastrou-
hime. MNastrouhand l}r.'tmbur}' dame do ucée-
Lv a piebyrednou rekutinu = nich t'}'lnnfkimf.
Rozmalkané brmubar:.- smichdme s nastrou-
hanfmi brambory, prositou hrubou mou-
kou a soli. Pokud l':}r b}-‘|o résto fidke, pfid.inw

vic muuk}' avelice diklidnt ho propracujeme.
POMOUCNENY MA rukama vyrvofime kned-
1['[-;_1.'. které vloZime do esolent vroucl md:; ana
mirném ohni vaéime asi §f 20 minut. Dirova-
nou nabéradkou L:ﬂr:l.']]fk}’ ‘»’}’!!L‘lﬁlhc a nechime
nit sitku okapar.

DOLNORAKOUSKE  knedliky podivime
k pefenému vepfovému nebo dusenému hove-

Zimu masu.

e A

.139.

Sweaviny

v kg bewmber, 5 Lae hrubd

moneky, menka, sl

DURYNSKE KNEDLIKY...

g Pﬁﬁn-@zpl‘lmmozmo dne nakri-
Sweoviny

fme ma kﬂxtjf]{:ﬁ. na p;im-‘i rozchifejeme
miisle a kﬂﬁtiﬁk:.' na ném dozlatova opeleme.
BRAMBORY OLOUPEME. omyjeme, tieti-
ez nich nakrijime 2 uvafime v osalend vodd,
Vodu az na malé mna¥stvi slijeme a uvafené

stiedu dime opedené kosticky pediva, Viozime
do vrouct I'GEI‘IH a vaiime @ 20 minuc, DErova-
nou nabEraEk::ru 1'},-'|1d:i11:u: ng sitko ok:lpat,.
DURYNSKEKNEDLIKY pudit'.{mc jnkn ]:rj"'i—
lohu k pedené huse, kachné, ke zvéfing nebao pe-
fenému krilikowvr,

]:ur.uuhm'}' rozmackdme na hladké F"_.'rlf'. Zb}'[t‘k
brambor nastrouhime do misy s trofkou vo-
dy, dime do ucérky a Pi."'r:b}-‘t::Enﬁu tekucinu vy-

mackime. Mastrouhané brambory smichiame
1 kg brawrbar, ;

2 bosishy sepa robliky,

25 jemné ke,

5 ]:lrnn'll:lmuv}'-'m ]:u}rré a moukou,
OSOLENOUVODU uvedeme do varu, namo-
E(‘n}"m.’i rukama tv.‘;rujemt kncd]l’k}' ado jcjiv:h

o mléka, 200 mdsla, il

KNEDLIKY LINE ZENSKE...

A
SRS

ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-

S

sttedu kazdého dime opelené kosticky pedi-

P Jimes na kt‘rsriﬂ‘k}' a ma masle dozlatova
osmazime. Brambory opereme, uvafime ve
S]LLFICE.‘, zchladime pncl rekauei vadou, uluupc—
me a jedtt ceplé rozmackime nebo Prn]iﬁutﬁnf.
Smichime s bramborovou mouékay, z;alijuma_-
|1r:.|rk:$'m mlckem, ltuFid:inw. vejce, nasrr‘nuhnn}'f
n1Lr§k'ﬁim‘;§' ofisek a osolime. Vypracujeme hlad-
ké avldfné tsto.

OSOLENOUNODU uvedeme do varw, mok-

rima rukama v:_x-'l:varujcmu & knedlika a do

ENEDLIEY JAKD PRILOMA

va. Knu:cllfk}.r vloZzime do vrouci 1.'nv:|_'_;f, na mir-
ném ohni pomi lu vafime @ 20 minut, vyn-
dime a nechdme na sitku okapar.

TYTO KNEDLIKY podivime ke gulsi nebo
perkelru.

L R SR

ity

s

.».5’

& sifedns velkyeh brambar,
gun g bramborovd mandy,
2 beusky wcko reblily,
2.5 dl meléba, g0 g misla,
1 wijre, Spethi
mstronbanche muikdrovébe
offikn, sil







HRNICKOVE KNEDLIKY..

| N PRIPRAVU hrnitkovich knedli-
' kit potfebujeme pitc chrt[:er},Lh
hrnigkd, 7 loutky oddélime od bilkd, fesnck
oloupeme a rozerfeme se solf, ¥ mise smichdme
prositou hrubou mouku se Zloutky rozmicha-
nymi v mléce. Z bilkd uslehime culn snih. Pe-

“HJ A Pr".’:lchﬂf]hﬂ dn{ n‘kr'l]ll“f na |\0“\-“LL1
Snl].L n.lkIJJE.nL‘ ]:Iffl'l.ﬂ d ]ﬂ?l’:[ft‘l“’ fl.._ S-“l_"k, 'n]]ﬂ—

chiame do tésea. Dikladne ]‘.IF{'b'l'lr'Il.l]iglf'l'lE‘
HRNICKY VYMAZEME mislem, v vsypeme

moukou a tésto do nich do dvou tferin rovno-
mérn? rozdélime. HrnfC‘kl*.' postavime do nido-
by s vedou tak, ;1|.1_1.' '|:I:.'|jr do Pu[m'iEi;j.' ponofene.
Viadu uvedeme do varu, hrnec prHupimr po-
klickou a @ ptil hodiny vaFime. Hrnicky vyn-
diime 2 vody, knedliky uklﬂplnu a nitf rozkri-
jime na centimetrovi knle-. ka.

HRNICKOVE KNEDLIKY podivime jako

pfﬂuhu ke guhif'\'i a libovolnému masu se 56d-

VOl

VATOVE KNEDLIKY...

v

B e S

91,

t briicek brubé mosky,
¢ heniceh na kasrichy
nakrdjesyich housek nebo
roblikd, ¢ hrnidek nidha,
3 vifee, 2 stromky Sesnear,
tadalo ma wyiRagiai,

miauka na posypdni, sl

Sweoviny

1 kg branthar,

Sog brawiborovd mowhy,

2 howsky neba robliky,
2 wejre, gog mdsla,

Ipethi astrosbiandho

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-
jime na knstlfk:.r a osmaZime na rozpi-
leném masle. Hr.lmbur:.* operemne, uvatime ve
5111].14:51 zchladime pnd tekouci vodou, ulmlpc—
me a jestd Ltphf roemackime nebo ]Jz'uli:iuji:—
me, Piimichime sal, nastrouhany muikicovy
ﬁ[-clad-

ﬂrlifl\. bramborovou ]’JIDUCLQII i 'vL‘]k s

QSOLENOUNVODU uvedeme do varu, mok-
ryma rukama tvarujeme = hmnt}r kner_f”k}r,
vloZime th do vafici vuu:i}-' a na mirném ohni
pum.‘:lu vafime ast @ 20 minut. DErovanou
nabératkou je vyndime na sitko okapat.

VATOVE KNEDLIKY podivime ke gulisi,

k '-'EPI.G'H.‘II'II.J nebo hovizimu ].‘PL‘ELHLHILI s,

RSN R MR AR TR

mudkdtovéta ofiéhu, il né propr :]If_'l_!}f‘li'i'l.f‘.

- HALIROVE KNEDLIKY..

D 1 LEKOSVARIME sesoli, pridime 150
prosicé mouky a michime, pokud se
kade nezagne odlepovar ode dna hrnee, Odsta-
vime a dime v}’chladnnut. Rozilehime vejee,
vimichime je do tésta, pﬁd:imr.' zb}'tek prosicé
mouky a osolime, Diakladni propracujeme.

POMOUCNENYMA RUKAMA vytvaruje-

ENEDLIEY JAKO PRILOHA

me knedliky, kreré dime do osolené vafici vo-
dy. Na mirném ohni je ]mmﬂiu vafime asi §
12 minut. Dérovanou nabérackou knEde}’

L

nn.:l ime a nechime Je na sicku ok; !]J..‘![ :

Hf";[ ROVE KNEDL |K‘f pL‘.m:[ vame s foc- ?:
f

kovou omickou, osmaZenou slaninou nebo 7 250p monky, 4 | mitka,
% 2 vejee, monka, sil

k Pukrmﬁm z fazoli.

SIS

Swerovtry




cf//z‘aﬂ?-ﬁf:ﬂfy

2,5 hy brapebar,

o bonsky webo robliky,

roog ksl 1oad

|l'|-|ll:-'::|1. :l'n'ilI

i

gl

T Enew
i

FOJTSKE KNEDLIKY...

ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-

jime ma kasn El-:_n na rozehfitém masle ope-
feme dolatova a jemnd |.m.~'~n|ﬁ1w. FOOg bram-
bar apereme, uvafime ve slupcc. chladime ]m-cl
tekouci vodou, oloupeme a jeftd teplé rozmat-
kime nebo ]'-rn]i.uuirmr. ?’.h_u-ml; brimbor olou-
peme, omyjeme, nastrouhidme, vloZime do urér-
k}' a ]‘JF-.'b}'tl.rC'n-:‘uLl tekuting z nich vymadkime.
Ma nascrouhané brnm[‘lm}' nalijeme prevafent
mléko, Uvafené, nasrrouband brambory Poso-
lime, walijeme tekutinou n'_'.'mnEkenmu Ze Syro-
vich brambor a v ypracujeme hladké téseo,
QSOLENOU VODU uvedeme do varu, mok-
rima rukama vyevarajeme knedliky o do stiedu
kazdého dime opeené |'|nL|.~:|~:}'. RKnedliky vlazi-

me do vrouci vady a t'u:.nrrmlu @ 20 minur vari-

me. Dérovanou nabérackou vendime, nechime
na sithu Uk;;p.ll. na mise \-‘:ﬁ:&k];ini;imc do pyTi-
11:1'1.‘[_'.' a ].mdai'.';iim'.

FOJTSKE KNEDLIKY jsou viredné ke krili-
eimu masu nebo k pefené huse & kachnt s &er-
venym zelim. MaZzeme je rovnéz ]md-iv.n Na-

krijené na kolegka a opefend na mid cle.

KENEDLIFEY NMaA TISIC 2p0850R(




PIKANTNI KNEDLIKY

se suSenymi §vestkami. ..

USENE SVESTEY nasckime nadrob-
-r'lt'n.’]in_l' adseir, Liskové ofisky raké nasekime

no, za]iju:rnu: rumem a nechd

A opedeme na suche panvi. Brambory Opere-
me, avatime ve R]u]u:u, zchladime ]_*m*: tekou-
ci vodou, c.1|::m;ﬂl_'|m.' a jelté tt’]‘]f‘ rozmackime
neho prn]i:;uj-.*l‘nc. Piiddime ].'uulu:n'im: masla,

i#ici kukufizného nebo bramborového shrabu,
zloutky, r_lpr:lh’nf kﬁffﬁk}'. mleti fernt P-.‘rf‘.

nastrovhany  muskirovy offick a2 osolime.
Mokrima rukama vyivofime z tésta knedli-
kv a do stfedu kazdéha 7 nich ddme c}f-::l_PJ né
-. X g 470 " et g o = 2
sufend Svesthy namodend v romue. Do vrouct
osolend md}' vlgdime knedliky a pmnnhl wvil-
rime 'ﬁ:ﬁ 10 az 12 minut. DErovanou nabeé-
rackou vendime a neehime na sicthku nkﬂ]_*ul.'.

EXNERLIEY JAKD PRITLOHA

MNa pinvi na zbytku miisla osmaiime dozlato-
va m‘mlh.m!{u a knedl{k_’r posypeme.

PIKANTNI KNEDLIEY s¢ auiun}"111i Svest-
kami }\m']:ir:imf k pefenému vepfovému masu.
Mizeme je podivat © samostang, napfiklad

s dufenvm kvsanvm zelim.

b

o

cﬁwﬂﬂwﬁﬂg

i-ke branthor,

PO vipeskovanych
sudermyek dvesiek,
rocg weista; o Lee v,
3 iee nasekanyeh liskovich
offikat, 2 (Ziee struhanky,
¢ e Tkrodu, 3 Hourky,

1 {Zicka mietika ferndho
pepre, Spetka pasteonbandto

minifkdroviho ofE, midl







SEZAMOVE KNEDLIKY.

:S EZAMOVA SEMINKA na panvi nasu-
Z- cho oprazime a nechime vychladnout. Pe-
€vo z piedchoziho dne nakrdjime na kostky
2 zalijeme mlékem, aby se rozmeéilo. Preby-
sednou tekurino vimackime, pedivo vioZime
do misy, pfidime opraZend sezamovd semin-
£a, vejee a podle potieby zahustime prositou
emnou krupici. Osolime a vypracujeme hlad-

ké tésto, keeré dime na @ &ovee hodiny odpo-
finour.

MOKRYMA RUKAMA tvarujeme kned iky,
vloZime je do vrouci oselend vody a vafime asi
12 7 14 minut. Dérovanou nabérakou je

vindime 1 nechime na sitku okapar.
SEZAMOVEEN EDLIKY podivime k dugené-

mu hovézimu masu nebo zvEfing,

e R N,

& hostzck weho roblih,
190z sezanravieh seminek,

AR

gill micka, 4 (iee jemné
kenpice, f vefer, sl

&

W

KRUPICOVE KNEDLIKY. .

R R R e L

g jemnd krupice,

o Danléa, 6o misla,
¢ Honeck, Zpetka
srrenbandbo mthdtovdba

R

efighu, siil

MLF:KD. SUL a mdslo svafime, Pridime
Prositou jemnou krupici a za stilého
michani vaiime, dokud se huses Lase nezadne
odlepovat ode dna hrnce, Odstavime a nechi-
me ¥ &ovre hodiny stér. Do testa vmichdme
vajedny Zlourek a achucime nastroy han}"m mué-
k:‘imv:.'nn ofitkem.

MOKRYMA RUKAMA tvofime 2 hmaty ma-

1€ knedlizky, které vioFime do osolend vrouei
vody a na mirném ohni pomalu vafime asi §
10 minue. Dérovanou nabérazkou knedliky
vyndime a nechime na sitku okapat. Krupi-
cové knedliky podivime k pefené kachnt ne-
bo huse, ale jsou vhodnou piilohou i k pede-
nému hovitzimu masu.

KLASICKE BRAMBOROVE KNEDLIKY. ..

S RAMBORY OPEREME, uvafime ve slup-
ce, zehladime pod tekouei vadou, oloupe-
2 Jcité teplé rozmatkime nebo prolisujeme.
michime vejee, prositou hladkou mouky
Moy krupici. nastmuhnn}? muik"ituv}-" afi-
& stil. ‘:*'}-pvracu)ffnm hladké ciésto.
I}.IDUCNENYMﬁruknmar-.'arujemefcni: L
' viozime je do vroucf osolené vody a na mit-
2 ohni je pomalu vaffme asi & 20 minue,
rovanou nabéradkou knedlfky vynddme a ne-

EDLIKY JAKO PRILOMA

chime na sitky okapat, Z bramborového tésta
miizeme udélar klasicky P:::dlouh]y’ knedlik.
BRAMBOROVEKNEDLIKY podivime k tra-

dicni vepfové pedent se zelfm a jsou oblibenou

Jﬁ:ecw@}ry

¢ bg brambor,
20y Muﬁr’ma::&_}-,
100g femes krupice,

piilohou 1 ke guldsi.

tatag mrisla, 2 vejer,
dpethka wastrowbandbo
madkdtoveho ofithy,

B B R

ok, siil




196.

cﬁ-z@ar«'ﬂy

sratg blzho chleba,
2etrp bysancha gl
fong wrarestl slaniey,
35 80 adiha, o vejre,
torikele 1 (28R maajerdnhy
¢ 5tk natetéba fevindo
pepfe, Spetda nastroutanibo
rridkdtavebe aftikn,

switgplek gelend peiielky, sil

ZELNE KNEDLIKY...

Bﬂ,’f’ CHLER nakrijime na malé &Laslifk_j.;
mléka oh fejeme, chléb F-ff[ijcr11L' i nechid-
me ﬁ'ﬁ pfl| ]wdin}-' odstir. Prorostlou slaninu
nakrdjime na malé kuusk_t' a psmaZime na pin-
Vi. Ku‘]:{i e k}'s;l né zeli moe k:_r:u.'ii.". ].'Il’u|.?l'.’|chm:-
me ho studenou vedou, pFr].‘.-}-'rl."E‘lmu tekurinu
vymackame a zeli piidime k osmazené slani-

nt. Podusime a jakmile se tekutina odpan. o -

sravime 4 nechdme '-'j.'chl;ldj'tmll. Ll'hlk}' zilent
perezelky opereme, osuiime a nadrobno ni-
sekame, cibuli oloupeme, najemno nakrijime
A S.Pt"lln s vejet a kysanym zelim phidame k na-
maoadenimu chlebu, Ochucime nﬁe:}’-‘m cernyim
pepiem, mnjm';inh:u. 11i1~.ilr:JL|h:m}"m muikito-
vim afiskem a osolime,

HMOTU DUKLADNE ]_‘ll'L‘.lPl'ai:ll:jl..'H’lL'. mok-
rmi rukama 2 ni vyrvofime kﬂn’d]m}' a vio-
sime do vrouel osolend '-'ud}'. Asi T 40 mi-
nut ¢ pom alu vafime: Dérovanou nabéradkou
knedliky vyndime a nechime na sitku okapar.
ZELNE KNEDLIKY podivime nejen k pe-

¥ : \. : - Eoe
COTeTTILL '|'{_‘"|‘II'O".'I.":I'I'I'I.1 Miasu., ﬂ]E‘ L [{E‘ ﬁli];lh'l.

ENEDLIEY mA Trsic 2r085080




L

CESKE KNEDLIKY...

OUKL PROSEIEME navil, uprostied DO OSOLENE VROUCH vody vloZime kned- Sweoriny
udelime dilek. Rvasnice rovdrobime, lik; ].‘-UI'I'|.1|l1 vafime a obéas oroéime. Po [!:@ ].*1”11

'.a]ijl‘.im' '-'|-!f1‘|:.'=1'n mlékem, |*Ffu1lil11L' vejce. Za- hoding vyndame, nechime nkJP;LL a i nakei-

michime a [1:t§ij|::11n: do diilku u|:~1'|;1.~'-1'1‘v;| mou- jime i dvoucentimerrava kolegka,

8 & roow & E—— o B A A g o

v Vypracujeme hladké tdsco a na @ pal hodi- FYPICKE CESKE knedliky podivime ke qu-
ay ho ulofime na l'cpié mista. ligia ]u'fn.'m:mu n'rpi’ﬂﬂ:rnl:l A5t

HOUSEY NERO J'l.:|'|||’k_1.' z |.1.J"'rc|f.h.irrjr’».‘fih_u
dne nakrdjime na kostitky, Mensi cibuli olou-
peme, najemno nakeijime, dime na rozehfiré
mislo, nechime zesklovarsr, F.i'-j..[;im.: knﬁLEEk_-,-

pediva a dozlarova osmazime. Listky zelené pe-

1 ]
. w : g manky, 5l e
treelky opereme, osuiime nadrabno nascki- A et
i R, : o 3 Beushy srebo rebiiy,
me. Perrzelku, osmazend pecivo, cthalka a sl i :
i 'J_.-: KSR, 2 NI

dikladne Z;tpl'umjunlu dovvkvnucého tésra. BN

g3l
pomahi cibinde

pomoudniném vilu vetvoiime z tésta Si5ku pii-

2 i z
WNETNT, o e _.‘.-.i';'lr.'

Blizng 15cm dlouhou a cheoba 7 em Sirokou. petrielly, monka, sal

KMNEDLITRY |AKO PR RO A -







QUEU PROSEJEME, ptidime sl
a vejce a vypracujeme tuhé nudlové
sto. Nechime ¥ ptl hodiny edpedinout,
Zsta rozdélime na dilky a vyvilime na tenké

lacky velikosti talife. Potfeme rozpudténym
dslem, posypeme strouhankou a omyrou,
osuienou a najemno nasekanou zelenou peer-
Zelkou. P];lck}' stodime j:lim p:l]nfink}-‘ a1 konee

ROLKY Z NUDLOVEHO TESTA...

zahneme, Mnﬁm'_f vivar uvedeme do vary, rol-
ky do néj vloZime a pomalu vafime asi if:j 10
minue.

ROLKY Z NUDLOVEHO tésta podavime
ke gu]:if:i nebo k P:‘fc"nému vepfovému {1 ho-

vezimu mast.

N

&

e s

199,

3nng brubd mauky,
4 e stronbanty,

g muisla, 3 vefre,
1 masavebo vy,

svazeéek gelend pearieliy, il

U,

P ECIVO Z PREDCHOZIHQ dne nakri-

BAVLNENE KNEDLIKY...

POMOUCNENYMA

rukama pﬁp ravime

f@zmgf Jime na kﬂ::[i-.‘k_\' a na masle dozlato-

" Vit ':‘Sjnﬂi;n'“.‘.- Elmmbcrn' DFCE’ETJ]C. lt‘n'-'-‘.fl:l'l'lﬂ VE

1 ke branrbar, 7 slupee, zchladime pod tekouet vodou, oloupe-

2501 bramborovd manihy, / me a jedté teplé rozmackime nebo prolisujeme.
¢ hoteska nebe rablik, }

2o midsla, 1 dl vedy,

Pfidime bramborovou moucky, osolime, pfili-
jL‘n“:' hﬂ‘rkcﬂ.] I'UCI.“ E |'|.r'|IE'L'1 '."|'|."l]'¢'|.L_L|.jE'“'H;" |'||.'IC| ké

knedliky velikosti renisového mitku a do stfedu
vlozime opedené kosticky peiva. Knedliky vio-
#ime do osolend vrouci \’DCI].’ a na mirném ohmi
vafime asi @ 20 minut. Dérovanon nabéraé-
kou vynddme a nechdme na sitku oka]:lnl:.

BAVLNENE KNEDLIKY podévime k pecené-

menka, sl i
[ESTa,

mu masu nebo guld3.

KNEDLIKY ZAPECENE V SRNCIM HRBETU...

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-
| jime na kosticky a vlozime do misy. Cibu-
i oinupcn'lu:‘. nadrabne nakrdjine a na rlozp.i[z:—
ném misle osmazime, |_f:;tk].' zelend pcrriu] Rj_.'
operme, nadrobno nasckime a piidime k ci-
buli. Nakrijené pedivo smichame s cibuli a ze-
lenou perrickkmn zalijeme mlékem s rozileha-
nymi vejei i osolime, Dime do misy a nechime
4 ¢evre hodiny odpotinaur.

ENEDLIEY TAKDO PRILOHA

FORMU NA SRNCI hiber vymaZeme ole-
jem, vysypeme moukou, nap]m’mc diikladné
propracovanym téstem, vlozime do [mub}' pie-
delifird na 200 °C a pedeme asi ﬁ 25 minut.
Formu 1.'}'111:’];1111:, knedlik '.'].fk[ﬂpfmr a nakri-
jime na ast centimetrovd kolefka.

KNEDLIKY PECENE v srnéim hiberu podi-

vime ke viem pokrmiim z vepFového masa i ze

ZVEFINY.

R R A R

o

SRR

ifog bausek nebo rablike,
161 mldka, = wejee,

i cibule, 2 [Zice misla,

2 Zfee wasekané zelens
petrielly, elef na vymazing
arsry, motka i vysypind

Sormwy, siil
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KNEDLIK VARENY V UBROUSKU...

B fLY CHLEB nakrajime na kosricky a dd-
me do misy. Mléko rozmichime s vejor
a ochutime nastrouhanym muikitovim ofis-
kem, osolime, nalijeme na chlebové kosticky
a dikladni promichdme, Velk¢ ubrousek na-
moime do mc[}r, vyidinnime arozprosticme na
vil, V}*Lx’ﬂl‘ujeme knedlik a ubrousek zaviZeme
tak, aby jestt zistalo misto, kdyz knedli k pfi
vafeni svii] objem zvécii. Oba konce ubrousku
pﬂ'né zavizeme. Osolenou vodu uvedeme do

varu a knedlik v ubrousku do ni vlezime. Na
mirném ohm ]_w:mu[u vafime ast ﬁ'ﬁ 15 muinue,
\'}'r'Lc].imc. ubrousek rozbalime a knedlik no-
sem nebo radép nicl nakrdjime na koleska.

KNEDLIK VARENY v ubrousku podivime

ke culifi a dufenému masu,

MOUCNE KNEDLIKY...

SR AR,

o

R R

20T

§

eacag hilébe chieha,
gl meléka, 4 veje, ‘

fpetkat nastronbandte
saedkitového ofish, sil

sratig hrubé menky,

2 bonsky neha roblity,

2,5l nlfba, 1808 masla,

30 kvazniee, 1L
Erystatevdhe rukin,
ek, soil

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-
jime na kostitky a na 50 g misla na pdnvi
osmazime. Mouku prosejeme, uprosrﬁ:d udé-
lime dilek 2 nalijeme do n#j teplé mléko, ve
kterém jsem rozmichali rozdrobené kvasnice
a L.T". ‘l[ﬂ.lU"l\ LL,I..I'Ef_ PTIiJn‘lL j-'-’ |T|.c|511 ] D‘D].["
me. "'"*I-‘m\'-']f““ Tésto 2 Prantl_ nechdme na
teplém misté vvkynour. Po T4 hodiné pfidime
asmazend pefivo a tésto jestd jednou prohng-
teme. Utérku poprddime moukou, polozime na
ni vypracované tésto a srolujeme. Konce utérky

A o 1 r - e
Zavizeme, ale musime poditar s cim, ¢ Pt va-

feni knedlik svij objem zvéedi. Osolenou vadu
uvedeme do varu, knedlik v utérce do ni vlezi-
me a na mirném ohni pomalu vafime asi @ o0
minut. Yynddme, rozbalime, nakrijime na ko-
letka a dime na ohfdtou misw, Zbytek misla
rozpustime a knedliky pokropime.

MOUCNLE KNEDLIKY podivime s pefenym
masem, ale i jako samostarné jidlo s jablelngm,
E#‘ESL]‘LG\'?IT‘I ci rc‘.vcﬁm'}ﬁm kolu]:lotcm.

HOUSKOVE KNEDLIKY...

H QUSKY NEBO ROHLIKY z piedcho-
ziho dne nakrdjime na Lmri&kr 4 ddme
dD ml‘;'n.r |6L1[| n]ﬂupllrjf I]HL‘I.FG!:H'[D n;l]\r.l]:m:‘
4 nechdme na rozpileném misle zesklovarér.
Listky zelené pewrZelky opereme, osudime. na-
sckime a piidime k cibuli. Smichdme s kostié-
kami petiva, zalijeme mlékem a rozilehanyom
vejci a osolime, Kdyz petivo zvlhne, résto di-
kladné propracujeme, ptendime do misy a pfi-
kryté utfrkou nechdme T 20 minur odpotivar
na chladném miscé,

Z TESTA VYTVARUJEME pomeouénényma

ENGDRLIEY JAKO PRILOHA

rukama knedliky, vloZime je do veouci asolend
vody a na mirném ohni je pomalu asi T fevr
Imdm} vaiime, D¥rovanou nabératkou knedli-
l;:l.- vyndime a nechime na sitku Dkilpﬂl,

HOUSKOVE KNEDLIKY jsou klasickou pii-

lohou k \'cpi‘m'é Pr:Eeni.

e L s e e

;
W

AR

zoag beusek nebo roblik,

k| e ﬂJE‘J!J:j.'_, 16 arléka,
1 mald cibnle, 4 i

stiddsla, 2 (2iee naschand |

zelené petrielly, meuka, sl







KNEDLIK VARENY V UBROUSKU...
B LY CHLEB nakrdjime na kosutky a di-  werm 2 k—edlfk + wbrousk: do ni vloZime. Na

me do misy. Mléko rozmichime s vejct  mirnfm oSns pomzin safime ast §3 15 minut,

ochucime nastrouhanim muikdtovim ofi3- vodime Srousek rozbalime a knedlik no-

em. osollme, nalijeme na chlebové kosutky  Zem nebo radép miti nakrdjime na koledka.
dikladné promichime. Velkt ubrousek na- KNEDLIK VARENY v ubrousku podivime 7
woiime do vody, veidimime arozprostfemena ke guldsi 2 dufenému masu. 7 |
_ i / I = s
al. Vyrvarujeme knedlik a ubrousek zavizem 7 ,
. ! rupen \'].l DUSCR LIVAZCINT % 4008 hilibe ebleba, |

2k aby jeiré zastalo misto. kdvz knedlik pfr 5 dl miléka, 4 vejee
afeni svlij objem zvérii. Oba konce ubrousku ipetka nastroubanéte

R

evid zavieme. Osolenou vodu uvedeme do s dkiitonibe ofithi, sil

MOUCGNE KNEDLIKY... |

Swraviry

s brubd mosky,

2 housky nebo robliby,
2,qdll wiléha, 18ag misla,
30ag bvasnice, 1 1¥er
kryetalovdbe ek,

gk, il

R A A S R AR SRR

p ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakei-
jime na kostitky a na 50g mdsla na pinvi
osmazime, Mouku proscjeme, upmst\ﬁud uclé-
lime dilek a nalijeme do ngj replé mlcko, ve
keerém jsem rozmichali rozdrobené kvasnice
a krystalovy cukr. Plidime 50 g misla a osoli-
me. Vypracujeme tisto a plikryté nechime na
teplém miscé vykynout. Po @ hodint piidime
osmaZené pefivo a tésco jedré jednou prohnt-
teme. Utérku popridime moukon, pfrlnifmc i
nf vypracované tésto a srolujemne. Konee utdrky
zavizeme, ale musime polirat s tim, #e pii va-

HOUSKOVE KNEDLIKY...

tent knedlik svfij objem zvéedi. Osolenou vodu
uvedeme do varu, knedlik v utérce do ni vieZi-
me a na mirném ohni pomalu vafime asi @ oo
minut. Yyndime, rozbalime, nakrijime na ko-
letka a dime na ohiirou misuw. Zbytek misla
razpustime a kncdlikr pokropime.

MOUCNE KNEDLIKY podivime s pefenim
masetn, ale i jako samostatné jidlo s jableénfm,

gvestkovim &1 revefiovim komporem.

I_I OUSKY NEBO ROHLIKY z ptedcho-
ziho dne nakrijime na kostitky a ddme
do misy. Cibuli oloupeme, nadrobno nakrdjime
a nechime na rozpileném misle zesklovatér.
Listky zelené perrzelky opereme, osuiime, na-

rukama knedliky, vloZime je do vrouc osolené
yody a na mirném ohni je pomalu asi B covre
hodiny vafime. DErovanou nabératkou knedli-
ky vynddme a nechime na sitku okapar.

HOUSKOVE KNEDLIKY jsou klasickou pfi-

sekime a pfitlime k cibuli. Smichdme s kostiz-  lohou k vepfové pegeni.
kami pefiva, zalijeme mlékem a rozilehanjmi

vejci a osolime. KdyZ pefivo zvlhne, tésto da- 002 beustk nebo roblikd

kladnt propracujeme, pienddme do misy a pfi- 3 18fse mauky, 1/60 midha,

kryté urérkou nechdme T 20 minur odpotivat
na chladném misté.

7 TESTA VYTVARUJEME pomouénénma

1 mald cibule, o e
s, 2 (e nasekané

e A T R R R R R AR DR

zelend patrzeliy, navtcha, siel |

KMEDLIEY |AKO PRILOHA |

e ——

e




Jk.am%wy

frateg frubd monky,
2 bensky ncho roblity,
grag naend dlastay,

feag zeleného frddh,

geag srkve, 2,5 Al midka,

A0 Esursniie o Ilff.:‘:'

krvstalovdho rrkri,

svagedek derstyvich bylinek,

ot il

IVANSKE KNEDLIKY...

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-

jime na kostifky a na sucho npra?fmu.

= Listky bylinck opereme, asuiime ].1.1]1:';11‘:(:.“

utérkou a nasekime. Kyvasnice rozdrobime,
smichime s teplim mlékem a krystalovim cu-
krem. Mouku ]‘ll."m-f'ir‘rnc‘. 11]_1rclsli"ecl udélime
dalek, nalijeme replé mléko, vypracujeme rés-
to a prikryté utérkou nechime § hodiny k-
noOuT ma Ieplém misté,

SLANINU A OCISTENOU mrkev nakri-
jime ma k:nstifk}-‘. o {uim':i osmazime shini-
nu a podusime s mrkyvi o zelenym hrigkem. Po
hoding 1‘1?[L‘|;5|‘|‘|r.‘ do tésea oprazené pelivo, ga-
minu a zeleninu a dékladni ]_1|'u]mE~1_.;~n1r. | aie-
kovou urérku poprisime maukon, Puluiimc na
ni vypracované tésto a srolujeme. Konce L[I:Fr]»::.
zavazeme, ale musime poéitat s tim, ze knedlik
i1 vafeni svii) objem wvitdl

QSOLENOU VODL weedeme do varu, vin-
Zime do ni knedlik v urdree a na mirném chai
pomalu vafime asi @ 90 minut. Vindime,
utérku rozbalime 0 knedlik nakrijime na ko-
letka.

IVANSKE KNEDLIKY jsou vynikaici barev-
now piflohou k dudenému driibeZimu masu.

ENERLIEY N4 TISIC zrlsoRn




ZAPECENE KNEDLICKY

3 RAMBORY OPEREME, wvatimeveslup-
ce. zchladime Pm‘f rekouct vodou, ﬂlml}‘-n’—
s 2 pedtd teplé rozmackime nebo prolisujeme.
okud jsou brambory jeird teplt. piimichime
EEm ]\nl:‘]\'[]]u prosité nmuk}'. vejee, mleet bi-

DepT, bfll.. TESED L'II.TI].‘IE-:I.‘ }WTDPI'.ICLle‘]'.I'IL'. YyEVO-

1l I? nej :l:nu.T:”l'E[-:_!_.' velké ":Lku pingpungm'é

i2kv a abalime je v mouce.

SOLENOU VODU pivedeme do var, vie-
= do ni knedligky a pomalu vaiime asi &
) munut, dokod nLnPhu}u na-hladinu, Deé-

______ 1ou nabéractkou je vyndime 1 nechime na
Tk .-L-;l_w 16 Misu na mprhn[ vymazeme tros-
e mdslaa Lmdh..Lt donin 1-L|1c|ar11u_ zaka-

-2 !_'l WL k,l_ mir 07."‘.! LEDED E‘I'H:I- 11 {Ihld o PUS}- PL me

ILTEY TAKD PRILGHA

hankow. Troubu predehfejeme na 200 ®Z

KOPREM...

a knedlicky dime na f:j 10 mnue ?iel].'nf-:I. Cer-
‘,1-.-{- k'-‘["' opereme, asuéime, nasekime nadrob-

no a zapedens mei]uLLx Jim posypeme.

ZAPECENE KN LDLICI\'\ 5 anr‘em poddvi-

me L |,"'I.‘L'L"I'Ir.511.ll 'I-L]."'I VeI 1 I'IU'r('.f.H“il TasL.

Swroveny

1 kg hrawhor,
10 g stronbanky,
L35 nuisti, 3 vefer,
b [4e Brabd monky,
¢ fxicka micidhe bilita

pepre, svagedek ferstvito

doprn, wronka, sil







HLIVOVE KNEDLIKY. .

B RAMBORY OPEREME, wafmeve slup-
ce, zehladime pod tekouci vodou, c-[mm -
me a jedrd teplé rozmalkime nebo ]_m]lm[q_r'r'u.
Salotku oloupeme a najemne nakrdjime, hlivy
ofistime, dikladng umyjeme a nadrobno na-
sckdme. 7 brambor, salotky, hub, vejce, jemné
Erupice a mlecého Zerného pepfe vypracujeme
hladké, ale vli&né tésco.

OSOLENOU VODU uvedeme do varu, mok-

rima rukama vytvarujeme knedliky, vlo#ime

b

am,
ah

Sk

G on

KNEDLIKY S LANYZI..

S

f_r'
i ke brambor, 300 mdsla

'4
“

B RAMBORY OPEREME, uvaiime ve slup-
ce, zehladime pod tekoucl vodou, oloupe-
me a jesté teplé rozmackime nebo prolisujeme.
Pridime mislo, z|uur[-c1,, I'I‘].HH'UL[EH:I'W muéki-
I:L‘m u:nlwic osolime a dﬁk]’ldne pmpracupamf

t s nastrouhanimi langzi. Z hmoty vyrvofime
mokrima rukamu mensi knedlicky, !-ctf:n: oba-
lime v prosité strouhance.

NA PANVI NEBO ve [ritéze rozpalime olej
A kncd]ffk}’ ma ném dozlarova osmafime. 1Dé-
rovanou nabérackou je vyndime na kuchyiisky

3 Howthy, ¢ 1iee
sronbinty, + [Zigka
stistranbanyich lamid,
petha nastroshandho
meikdtoviko ofithe,

i

elef m smaenl, sil

saldtem.

papir, ktery odsaje prel:u ceény tuk,
KNEDLIKY S LANYZI pmd’n-ame jako pi-

'-'Jl'lli L PCL enému telecimu masu

nLl"D 1 S5amd-
statn@ se salitovim dressingem & hlivkovim

KNEDLIKY S KRENEM. .

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne nakri-

jfime na koscichy a na rozpileném misle

dozlatova osmazime. Brambory opereme, uvi-
Fime ve slupee, zchladime pod tekouei vodou,
oloupeme i jedté teplé rozmackime nebo pro-
lisujeme. Kfen oloupeme, opereme a najernna
nastrouhime, Bramlmr}' smichime s ferstvd
nu:it:'nuhanfm kfenem, vejc, prosatou hru-
bou moukou, bramboroyim neba kukufi iEnfm
tkrobem, solf a I a% 2 1Zicemi vody.
OSOLENOUVODU privedeme dcl varu, z dii-
kladnd FFDFFHED"-'FII'IEIEG tésta \-:.-rvui’f[nc mo-
krima rukama knedliky a do stfedu kazdého

ENEDLIEY JAKO PRILOHA

# nich dime opefené petivo. Vlozime do vody
a4 na mirném ohni vafime asi T 12 minut, Dé-
rovanou nabératkou knedliky vyndime a ne-
chime na sitku ok;!p;u.

KNEDLIKY § KRENEM podévime ke sma-

zentm masicvm jidlim.

r kg brambor,

1 banska sebo roblik,
308 midsla, 2 v,
3 diee kfena,

3 12iee braeki monky,

R R N S A s,

¢ 1Zice Bhrabe, mowcka, siil

by




SLADKE KNEDLIKY

KNEDLIKY NEMUST BY T pochopirelng vzdy sla-
né. Nekeerd z jejich sladkich varfant se zaruent stane
obdivovanou ozdobou kazdé sviredni tabule, "l.-’:.'b]'rat
si miZeme ze Stroké skily riiznoradych chudi. Ziklad-
Al surovinou mize b'rffr bramborové tésto, pedivo, mou-
ka, kroupy & avesné vlogky. Chut sladkich knedlika
poderhneme Eerstvim ovocem, ovocnfm pyré, kompo-
tem, povidly, zavateninoy nebo fokolidou. Viemi zmi-

ﬁm'iln}"ml' dobrotami maZzeme kncdm{}' nﬂPInit nebo

oblozit, Pred pud;‘ivﬁnfm jesce dozdobime kakaem, na
misle asmazenou scrouhankow, ma rcip:inrm. vlné&sk:ﬁ-
mi ofechy & ||'5]{m':.’*mi ofisky. Takoye knl.fdlﬂi}r ohro-
mi vyviZenou chutia budou se skvéle 1‘bz|::1_}"1;at i j.’!—
zyvku. Klasické Svestkové nebo merunkové knﬁd]fk}'
budou jesré likavEjst, kdyz je pred podavinim posype-
me moutkovym cukrem, mlecym mikem, ofechy nebo

skotici. Prelit je miiZzeme rozpusténim mdslem 20 cu-

krovou vodou s vofiavou piimési mleré skotice.
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Swrevtny

zymy Srrak,
o Hadkd iaaky,
§OE T kriepicr,

P e rne, 16 bosiek

enbrn, fs mddda (6 i),

2 Houthy, smonka, sil

=
At

Pitlaka

[0 p nrisla,

oo stronbanky,

v For drpstalowibe enbi,

i 1gicka nilerd shodier,

roh gy rake

TVAROHOVE KNEDLIKY S MERUNKAMI...

ASLO UTREML se zloutky, pidime

n':lmh.prnsimu|1i:n:]kuumuukunifm-
nou krupici, osolime a vypracujeme hladké
tésto, Prkryjeme utérkou a nechime & piil
hodiny odpotinout.
MERUNKY OMY]EML, rnzpﬁ] e, v:.-'Pc-:ku-
jemie a misto pecky vlozime do merunky kost-
ku cukru. Na pomouéniném vilu vytvargjeme
valecek a |'uzl-;r;ijj['|‘|t’ ha na [0 !:Lt‘iﬂfi.'lll dilkd.
7 kazdého udtlime pomoucnényma rukma
slacku, do sefedu polozime meruniku, téstem |t
obalime a ukeulime knedliky.
VLOZIME |E do osolené vrouc vody a na
mirném ohni vaifme asi @ Eovee hodiny. DE-
rovanou nabéragkou knedliky vindame a ne-

chime na sitku okapat.

NA PANVI ROZPUSTIME mislo a pro-
sitou strouhanku s krystalovim cukrem do-
zlatova osmazime. Knedliky ve stroufnece
dikladng obalime o podle chuo posypeme
moudkovym cukrem. Miazeme jesté polit roz-
pudténgm maslem,

PODAVAME s lihm'mln:.'wn ovocnjm kuln*lu-
ren.

ENEDLIKY NA TIsIC 2PUso




209,

SVESTKOVE KNEDLIKY S TVAROHEM...

4

VESTEY OMYJEME. osufime, estrym
3 no¥em nafizncme, vyjmente ]:u:ck'r. do
dé tvestky ddme misto pecky kostku cu-

HTE—]!'IEL"UT'L' DPE.'E'L"THE‘ Vi S[Lll_‘."t.','.’ wvafime,

1d1m|. pnd tekauci vodou, oloupeme a jei-
teplé rozmatkdme nebo prolisujeme. Piida-
= tvaroh, prositou hladkou mouku, jemnou
upict, mislo, nastrouhany muskitovf ofisek
crosku soli. Vypracujeme hladke téso, vlo-
me do misy, piikryjeme & na T pél hodiny
me do thadmfk\
A POMOUCNENEM valu udélime 2 cés-
vilezek a nakrdjime ho na 15 stejnych dila,
 kazdého udélime rukou placigku, do stiedu

Slodime Svestku s kostkou cubkru a ukoulime

nedliky.

LaDhE KNEDL]TEY

AME. pridame runi, ]Wi"ivudmne
ni knedliky a na mirném

ohni £ a8t Eﬁ Fal ]'IDcIin}’. -
rQvano hér o knedliky vynddme a ne-
chime na sitku okapat .

(A PANNVI NA OLENT dozlatova osmazime
srositon strovhanku. Odstavime a {'-k:apan:_‘
knedliky ve strouhance dakladng abalime.
POL: '*'\ AL ':-'C"‘*‘h'!"a_\:];: nac-uﬂ:nv}”-'m cu-

. mazeme nahradic mlerfm

by s cukrent

s

L e A B

i b B

R R L ot s

ong brmbar,

gt g batrakie, |
r50g Hadkd menky,
3 Lelee femre krupise, |
05 velkyeh dvestel,
15 kostek citkrer; 345
midsla, 2 1ziee v,
| Ve elege, Speika |
wastrostanibe mutkdrevdbe
ofithu, 1oog srawbanky, |
mendlowy rakr i posypdn,

st






ANHALTSKE SVESTKOVE KNEDLIKY..

P ECIVO Z PREDCHOZIHO dne namo-
Zime do vody a po zméknuti 2 ndj vymad-
Sme piebyreénou rekutinu. Svestky omyjeme,

me na pinvi mdslo a strouhanku na ném do-
zlatova osmaZime. Knedliky upravime na tali-
fe a posypenie je osmazenou strouhankou,

SRR,

|

i iy

L]

4

-_'t' VEM, ir_iL! CLl]\!.'EI'I‘.I & iFEtkDLl 'iﬂ]l TI._’STID

fobie propracujeme.
I ]

ypech Jirn"e nakrijime nadrobno, smichiame

SO ENOL VOB uvedime. do varu, [Zici

amodenou do studend vﬂd:.-‘ tvarujeme knedliZ-
. vloZime je do \'Gd}' a ma mirném ohni vafi-
ne ast T 12 minut. Dérovanou nabéragkou je
vadime a nechime na sitku okapar.

7ATIMCQ SE KNEDLICKY vaii, rozpusti-

%

o

R R

B

2 mevandk, 8o monky,
s endsle, 12 kosich p

|||J-:|H. 2 vel,
A iee stvoukanky,

moerka, sl

Pittakz

2 dl sladks smetany,

7 5 brustelovdba cabrer,
1 balifek vailimoniho
ek, ckvénd lstky

sedrtkridsek mebo Wanky
Tevanduls .

LADKE KNEDLIKY

PODLE CHUTI je piisladime mougkevim

cukrem a pn|ije.me rnzPuRtE|1:?1ﬁ1 maslem.

S s R

SR

 heasky ke roblrky,
suthe fuesel,

1o g mdsla, 2 vejer,
4 |'.\.|‘r siranbaily,

s |.‘J-.r etk |.3r|~

moatky, sl

ANHALTSKE MERUNKOVE KNEDLICKY...

M ERUNKY OMY]EME, mfpu]unu_,
peck}.-' 1.':ynl:lame, do kazdé ml_run]\}f
dime misto pecky kostku cukru. 1/8 litru vo-
-:1}’ wredeme do varu a rozpustime v ni 125 ¢
misla. Mouku prosejeme a se Spetkou soli
opatrné vmichime do vody s mislem. Za ne-
usrilého michani vafime, dokud se tésto ne-
zadne l'.‘.lf[lt‘l'lli‘.l"r'.lt ode dna hrnece a nem:t |¢t.‘;k]}"
pm'rch. Odstavime, nechime mirme zchlad-
nout a pFin'll’rh.ima‘ vepee. Mirne Li.:]'.nlrf LS
rozdidlime na pomouinéném vilu na 12 dil-
ki, 2 kazdého udélime phcku. de stfedu di-
me merufku o uboulime kn-.‘n;‘”i’ft.:.’,
OSOLENOU VODU uvedeme do varu, vlo-
#ime do oi koedliky 4 na mirném ohni vafime
f_isfl [0 minur. Dérovanou nabérackou '.'].rndﬁ—
me a4 nechdme na sitku nknpn:.

A ZBYTEL misla dozlarova osmazime pro-

sitou strouhanku. Jesré 're*ph:" ::k:;]'.u.'mé knedliky

smichdme s asmaZenou strouhankou a Posy-
peme mm:Ekm‘fm cukrem. Kntf!iﬂi}-‘ ozdobi-
me kﬂpti‘_‘kv uilehané smetany s vani]inm'f'm
cukrem a posypeme okvienimi listhy sedmi-
krisek nebo naau_k,m} m listky Jevandule.

CUKROVE OKVETNI Hﬁl’k}’ sedmikrisek
maji chut jako marcipin. PEipravime si je tak,
e ast hrst t:uEE:";rE‘|'|_1_."(h obveenich lisckd sedmi-
krﬁ:‘.k}.-‘ namodime do uilehaného bilku, vyn-
dime, nechiame ukap“r. 4 posypeme jemnim
mﬂuEkm‘}"m cukrem. Rozlozime Je na Papfr
na pedend, vlogime do L'rr.)ub}r' Pfudrfﬁét& na

0 °C, nechime oteviend dvitka a pumulu SLi-

3
sime.
LEVANDULOVE LISTKY musime pouZi-
vat velice opatrné, protoZe jsou silnd aroma-
tické.




it S0 g awesiky,
3 vefee, 3 v krystalovibe

cakrn, o LEee bildbe vina,

p e ritznich stk
seubern, 1 {Zi7ka
mistroithans fiiry 2 ehenricky
neaivtfenehe citedui,

satatifinony cokr, sif

TRESNOVE KNEDLICKY. ..

YPECKOVANT TRESNE dusime 4§
10 minut s krystalovim cukrem, vinem
a rizovim cukrem. Odstavime a nechime vy-
chlidnour, Uilehime ]_m|m'im] masla se ipet-
citrdnovou  kirou

soli, nastrowhanou

a vmichime mouku. Piidame vejee, strovhan-

kO!.I

ku, tfeiné a x'}'pr;v:Llj..:nm hladké résto.
OSOLENOU VODU pfiwdunu' do varu a dve-

ma 1Zigkami namoZenymi do studené vody tva-

rujeme knedlithy, keeré vatime asi T 8 minu
Di#rovanou nab#ratkou je v}'ndﬁnn‘. 1 necha-
me na sitku okapat, Posypeme vanilinovim cu-
krem a polijeme n'.-'z'.]‘.u?,lih:;'iu miaslem.

MNaA PRIPRAVU toheto pu.'.nkrnm s den '-r'IFL'-.{t‘Ih
pripravime riizovy cukr, krer dodd knedlikim
11|_'u|.‘~nk01.'.ttelnu'.| chut. Hlavni surovinou e
100 g chemichy nu_'u,;cl:l"'ﬂ‘._i_:'-:]'l akvirnich lisckd
riizi, keerd orchime, ]'-rn]'ul;ia:hn-:mu. asusime,
pokapeme SGivou z jednoho cirrdnu a prikey-
ré nechime iﬁ’ﬁ tii hodiny louhovat. Makonee
}‘fidémc 100y kr}'smlm'ﬂm cukru, vlozime do

sklenice a nechdme na chladném mist® odstic,

EANEDLETEY MNA r1sic 2rUs0RE




JABLKOVE KNEDLIKY S MALINAMI...

ABLKA OLOUPEME, rozpélime, vvkro-

jime jidfince, nakrdjime nadrobno & 2a-
f-:.tpcnv: citrdnovou Stavou, Piskoty umeleme
a F.rus.c}-:-mo. Yejce uilehime s rumem a pii-
michime mlecé pfﬁknt}', dvit tfetny nastrou-
hanych liskovgch ofiskt, mletou skoticr a ja-
blka. Hmotd pfendime do misy, pFikryjeme
a1 ’@ phl hodiny uloZime do chladna.
ZHMOTY TVARUJEME mokrima rukama
knedliky a obalime je ve zbytku strouhanych
ofiskd. Na pdnvi nebo ve [ritéze zahfejeme oleg
g knrdlik}' dozlatova osmazime. Derovanou na-
berackou vyndime na kuchyisky papir, kter?
-.*dhdj':‘ pebyredny tuk, .
ZATIMCO SE KNEDLIKY vabi, pfipravime

malinovou omiacko. Maliny apeteme, nechime

SLADKE KMNEDLTRY

okapat, dime do ferveného vina, pi"id;im{' cukr &JM#{ﬂf

a prevaffme. Odstavime a k avecl pF'tluh:lnin'u:
ZaKVSANOU SIeEAN.
ENEDLIEY PODAVAME s malinovou omat-

e nl ¥ & et g mrvineljel jabied,
kou. Podle chuti je miZeme posypat moucko- :

3 : &es g razeeenylel pizkoril,
VM cukreny: £ 9 Wikonyeh GETEhe:
I, ! [Fiee wrlerd whofic,
3 1Efee eitrdnond Hawy,
2 1 3fré rwmir, 1 Ve
mienckovibo cacken, oley, A1,

retnt e Ceke 1 posypiet

:I._ £ é

2 6’7

240 0 ittt

S 148 fervendbo vina,
oz Lo gekysand seickany,

3 e monthonike cukes,







KYNUTE KNEDLIKY...

Kr.-z.axnzﬁ ROZDROBIME, rozmichi-
me v poloviné mléka, pfidime 30g pro-
sité hladké mouky a dobte vypracujeme. Tés-
to dime do misy vysypané moukou, pfikryjeme
utérkou 1 dime ma @ 20 minut na teplé misco
kynout. Za tu dobu tésto zdvojnisobi svij ob-
jem. Vejee, Zloutck, zbyrek mouky, druhou po-
lovinu mléka, masla, kr:.'srﬂ]m':_i" cukr, nastrou-
anou citrénovau kfivu a crochu sali smichime
ve velké mise. Pozor, viechny ptisady musi mit
pokojovou teplotu. Pilijeme vykynuef k-
sek a tésto dikladng propracujeme. Prikryjeme
ucérkou a nechime §§ pal hodiny na replém
misté kynout.

NAPOMOUCNENEM vilu 2sto jesté jednou
prohnéteme, roedélime na deyfi Eiso a vyvili-
me placky. Do stfedu kazdé 2 nich dame [Fici
ii'usl:km-"_\:'ch povidel 2 ukoulime knﬂd]fk}-‘. MNe-

i

chime jedct § 20 minur kynoue,

VELKY HRNEC naplnime do tieriny vodou,
napneme na néj Infnou urérku, zavizeme a po-
sypeme hrubou moukeou. Vodu privedeme k va-

AR

tu, na weerku ddme knedliky potfené olejem
a propichime vidlitkou. PFiklupfmc druhym, 7
eésné pfilehajicim hencem a asi @ 20 minur 7
vatime v pafe,

KNEDLIKY POLOZIME na talite. posype-
me mlerim mikem sms'ch;m_{-m s moudkovim
cukrem a rolijeme rozpuiténim mislem.
EYNUTE KNEDLIKY podle tohero recep-
tu miZeme samozfejmé pfipravovar i s jinou
ndplni - jahodovfmi nebo malinovimi povidly,
ﬂ?cch‘r. mikem, Pus:rpat je lze nejen makem, ale

raké mlecymi 01"'C{|'|}-'. osmazenou strouhankoy, =

kakaem nebo nascrouhanou fakolidou,

250p Madlé mesky,

2 L&ee jemnd krapice,
roag mik, 1og kasiic,
18 mldka, yop wisla,
ovejee, | Fanek,

3 1o Fvasthovieh povidel,
1 ziee krystalovéhe cukrn,
2 [Zice vamelinoweba ek,
! iidka vastrendand kiiry
2 chemicky neodeitendhe
citrinm, m'rj na paifeni,

o, nadslo, il

My

KNEDLIKY S BRUSINKAMI. ..

=

7 TwlmH SMICHAME s mislem, prosi-

é’ tou hladkou moukou, jemnou krupici,

7 vejei a solf a vypracujeme hladké résro.

7 BRUSINKOVY KOMPOT nechime na sitku
) 7 ditkladné okapat. Poctebujeme 10 13ic akapa-

00 tvrab,

e g brusinbovcta
H'mll?ﬂnl. tong Eladbé
menky, 100g strewhanky,
3G femnd krupace,
fing wiisla, 2 veji,
¢ e alvfe, mowdbowy cuke
il pasypan, wenka, sl

njch brusinek. Mizeme pouZit i suiené bru-
Sini{jr'. kreré viak napFl:‘.d namodéime do vlazné
vody nebo vina, Tésto rozdélime na pomaoué-
néném vilu na deser dilkd, » kazdého vyvo-

2
Z
%
7
o
:‘.I{
'. /.
’
2
J
'E':
#
Z
s
Z
%

SLADKE ENERLIEY

fime rukou placicku, do stiedu ddme okapané
brusinky, obalime je t#stem a vyvilime kula-
té knedliky.

VLOZIME JE do osolené vrouei vady a na
mirném ohni pomalu vafime asi & 10 mi-
nut. V' paloving doby vafenf je opacrné obrdti-
me, Dérovanou nabérackou I:nn:f[ﬁk}' "r'}'ll'l([fi]h[‘
a nechdme na sitku okapart.

NA PANVT na rozpuiténém mésle osmazi-
me dozlatova prosdtou strouhanku a okapané
knedliky v ni diikladn# obalime.
KNEDLIKY UPRAVIME na talife a pod-
le churi jedté posypeme mouckovim cukrem.
Mizeme je podivat s libavelnim kompotem.

R |







KNEDLIKY S JAHODAMI...

-\ .-"| LEKO SVARIME s mislem a trotkou so-
‘ li. vmichime prositou hladkou mouku
1 74 neustilého michini vatime, dokud se hmo-
s nezagne odlepovat ode dna. Tésto prendime
do misy a nechime trochu vychladnour. Piimi-

' chime rozilchani vejee o nechime jeste dalsi [l
Zrert hoding odscir.

%
kinedliky vwnddme a nechime na sithu OL:;LPH. w
MNA PANYI ROZPUSTIME maslo a ?rt‘riﬂmu
<trouhanku smichanou s kevstalovém cukrem do-

o

o

zlatova osmazime. Okapané knedliky dikladng

obalime ve strouhance 2 LLPI:l'-'irnr: na calife.

titi Miadhe mouks,

PODLE CHUTI mizeme jeicd posypat moudko-

vim cukrem. Podivime 5 revefiovim kompotem.

NA POMOUCNENEM VALU udélime 7 tésta
| viletek a rozkrdjime ho na 12 stejnyeh dilkd. kte-
oi rozvilime, do stiedu tésta viozime jahodu, oba-
lime ji téstem a ukoulime knedliky.
| OSOLENOU YODLU wvedeme do varu. vlozime
do ni knedliky a na mirném ohni je poma la
vafime asi @ 12 minut, Dérovanou nabérazkou

sl mlika, 502 mdala, |
¢ vejee, 12 velkyick jatad,
meorih, sl |

/Z)....aé a’

toog stronhaky,
7o nudsla, @ (& |
krystalovehe cken,

R R A A DR

¢ Lz oeletd shovice |

. M.—‘:l.‘:-l.{."I LUSLEHAME s trodkou soli a na-
- JM 7 strouhanou cirronovou kirou, piiddme
| 7 wvejee. tvaroh, mouku a vypracujeme hladké ris-
* to. Piikrvjeme urérkou a dime na ﬁ hodinu do
chladnizks. kde ho nechime odlezer
| 2508 tvarob, 3 i,
Sog Blaidke |:'r|:~n.fc_'r,
yop nrish, 1 [3ice
nastrawhant kivy 3 cheneicky ,
needetFeniho citrdun,
I, ok, siil

Az abalternd

1203 savnehanky,
{ j

NA POMOUCNENEM VALU udilime 2 tés-
ta vilefek a rozkrdjime ho na 12 stejnyeh dilé.

fg srisla, 3 (e
vanilinevihe miken,

3 [2i2hy skatice 7 kazdého uddlime placku. Kiwi oloupeme a roz-

e

keotime na frvit kousky, Do sriedu kazdé placky
] F ]
]_ml:};'rimu etk kiwt a vkoulime knedlik}'.

4 biwi, § [ vanilinevéhe . = VODU QSOLIME. wvedeme do varw, vloZime do
ekrue, 3 3ce pomerandové 7 ni knedliky a na mirném ohni vafime asi ﬁ 12
ftavy 2
£
N poigpecve
e :

waglé 3 et
1 kg ki,
1o0g krystelovébe aekrar,
/81 iliho vina,
el Kiwi likérn

R

!. SLADEDE ENEDRLIEY

(1
1

KNEDLIKY S KIWI... |

minut. Dérovanou nabérackou knedliky vyndime

a nechime na sithu okapat.

NAPRANVI rozpustime mdslo a prositou serouhan- |
ku s mlerou skotici na ném dozlatova vsmazime.
Odsravime a knedliky ve strouhance ohalime. |
ZATIMCO SE KNEDLIKY vafi, pfipravime pyré

z kiwi. Kiwi oloupeme a rozmizujeme s vanilino- |
vim cukrem a pomerandovou iavon. Podle chu-
ti miiFeme jedcé piidat moutkovy cukr. Knedliky |
poloZime na talif, posypeme moutkovim cukrem

a poddvime s pyré 2 kiwi, |
JAKO OBMENU miZeme misto pyré poddvat
ragh = kiwi. Kiwi oloupeme, nakrijime na gvrtky
a tietinu dime stranou, Zbyrek ovoce promichdme |
5 kr:_rs.miﬂvfrn cukrem, zalijeme vinem 2 likérem

a povafime. Odstavime, rozmisujeme a prom ichi- |
me s Erverkami kiwi, kreré jsem dali stranou, Pi-
kryjeme a nechime vrch]:adnuul,

TOTO RAGU MUZEME podavar jak ke knedli-
kiim s kiwi, tak i k jinym sladkim knedlikim. |







BRAMBOROVE KNEDLIKY V ZUPANU

B RAMBORY OPEREME, uvatme ve slup-
ce. ochladime pod tekouci vodou, oloupe-
me 3 Jestd teplé rozmackime nebo prolisujeme,
Piidime vejce, prositou jemnou krupici, mléke,
nastrouhany muikiror] ofiiek a mirng osolime.
Vypracujeme hladké tésto a dime na B oo
hodiny pfikrycé odpotivar.
VODU OSOLIME, uvedeme do varu, pomau-
inénfma rukama vypracujeme z tésta Eovfi kned-
liky a vloZime je do vody. Vaiime asi B 10 a3
15 minut a v poloving doby vafeni knedliky ve
vodé obritime. Dérovanon nﬂlw_nckmt vyndime
1 nechdme na sitky Uk‘l}ml
"-. YCHLADLE KNEDLIEY v horni Eisei dvima
vidlizkami natrhneme a do orvoru vlazime 13ici
huri‘wkuv]."ch povidel. Mézeme pouzit 1 Svestkovd
povidla anebo brusin kv. Rozeviens okraje k sub#
pittiskneme, Z listovéha césea vyviilime na po-

mouénéndm vilu fryfi plicy, do seredu kazdého
znich dime knedlik, zavineme a potéeme vadou.
Troubu predehfejeme na 180 °C, knedliky oba-
lené v listovém céscé potfeme uilehanym vejcem

4 na pomairéném plechu dozlarova zapeteme,
PODAVAME s rybizovim kompotem

B D s

PR

B
o,

J’m«ﬁr&zﬁ

faog I'L'a:'i'cll:'u,

S e e e

125 montdhavibo culy,
| Toog r.lrcm'\'_*.‘, §ian rc'.;_!Jrrﬁ,
2 wrfee, 1 1%k
sestrenband kitry 2 cbemicky
neckertaniho clerdan,
Spetka eletd shofice,
mostka, sl

VEJCE. CUKR, #petku soli, nasrouhanou

citrdmnovou kiitu a skofict uilehime do pé-
ny. Piimichdme prositon moukuy, tfeni tvaroh

seatag brambor,

1ieag jemd brupice,
tycemd micka, 2 vejee,

o Fziee borfivkoich povidel,
Sperka mugbdravéba arithy,
wipukia, fistov? 1,
sl na petfeni, sil

TVAROHOVE KNEDLICKY. .

A rozinky.

Dikladne propracujeme.
OSOLENQU VODU uvedeme do varu a rukama |

oprifenyma moukou tvarujeme !-;md|nk1.. breré
pop

vafime na mirném ohni asi ﬁﬁ grvrr lwdm} De- |

rovanou nabieatkou vendime, nechime n

na sicku

okapar a podle churi posypeme cukrem nebo za-
lijeme ovocnim kompatem,
KTVAROHOVYM KNEDLICKUM je velice -

hodng Evestkm:{-— kampar.

| KREMS

B RAMBORY OPEREME, uvatime ve slup-
ce, zchladime pod tekoucl vadau, oloupe-
| ome g jeee teplé umeleme na masovém strojku.

Qddilime #lourky od bilka. Bramboroveu hmo-

tu smichdme se Zloutky, bramborovim neho
kukufienim Skrobem. traskou mletého Zerne-
ho pepie a Spetkou sole. Z bilki uslehime ruhy
snih a4 opatrné ho pomalu vmichime do bram-
borové hinoty,

I SLADKERE-KNEDLIEY

LACH..

NA PANVI neba ve fricéze rozpdlime olej, Na-
modenvmi lZicemi tvarujeme knedliky, keeré do-
zlatova osma¥ime. Dérovanou nabiérazkou vyn-
diime na kuchy fisky papir, abychom r.:d-:tr’mlh
pieby |:{'v:1;|]. ruk. =
KNEDLIKY PODAVAME s ovocnou zavaie-
ninou zakipané sladkou smetanou a posypané
mouckovim cukrem,

R

Sweaviny
708 bramber, 2 viprs,
§ {Eirs throlug, petha neleréba
fernita pepie,
Z0n g evernd Zavatenmy,
2 dl sladke smerany,
smaschavs cerkr na porypda,

olef na s dean, siil

T T




220.

;ﬁwmw?a;z

poceg Ivaredn,
2y a bildhe ctleba beg
karrky, toog stronbanky,
g midsha, 2 vijre
¢ Houiek, 2 {2ee
Erpstalonita ke,
¢ 1Eer imandkeviho ek,
i {3k vasionkand by
s obenricky neodetfeniha

citrdm, siif

Opicihor

SO0 Vs,
1l fervendbo vina,
1,5 verond Sy,
4l :"{1-" .['f_L'.-'ru-'-"-.'ﬁ':"-‘."
iehrae, 2 Pee cotranovd
Hitvy, 2 (Hee tfeitiovice,

maligel wnislivaveta

ik, o .-F.fjl::..l wferi sk fie

TVAROHOVE KNEDLIKY

visriovou omdckou. ..

j Z BILEHO CHLEBA odfizneme kérky
a stitdke nakrdjime na kasticky, Zlou-

tek, vejee, i'i]‘.u‘.tf&u seli a nastrouhanou cicrdno-
vou kiiro v mise wilehdme. PRiddme 10 mids-
la, mouekovy cukr a utfeme, Do misy vloFime
Ln;hrin.k'. Ll'l[i.bn'l. smichime s uflehanou bmo-
o, pi[Lr_'.JLrnL utérkou 2 nechime pal ho-
diny m‘||‘|c1E|'1.'.'L|: ke eméklému chlela pErmi-
J‘nnn ok; apany trarol s Lnutglnnm cukrem,
echime hodinu ﬂ-.‘|1‘llhu.|l

\'!L-'J'I\]{‘[ MA RUKAMA piipravime 8§ kned-
lika, Osolenou vodu uvedeme do vary, viozi-
me do ni piipravené |\1'||..'-..”.I]\'I a na velmi mie-
ném ohni pomalu vatime asi @ 2 minut.

P:‘l[ﬂﬂm‘ dubi varL Lllf‘L‘”lL‘. opatrné oh-
racime. i—]‘lmgmuu nabérackou knedli L1 vyn-

dime 2 nechime na sitho dokladne okapat.
VISNE OPEREME 1'-"-]."LLkLl]I.I'I'lL Vino s vis-
fovou Sivou, cukrem; mlerou skoficd 2 vani-
[inr.:‘.'_'_."'m cukrem ].‘Fi\'f:u:lmm‘ k varu a nechime
vatit, dokud se i‘u}]m'im rf:i'.urin:. m:ncll‘tﬂ—
B, Dochutime rfeffovicl a citrdnovou $iivou,
Pl"il.!ﬁmc '-'}.']wckm ané visne a ulofime v lcplc.
Ll|.‘l}' se chute s]:u:njil:..

NAYDBYTRU ?&-‘I.‘—‘;n.'fil...-"a[.1.-|'|'|.'|ifn'n::iimuh.'lllkr..
KI'I::E[[“«:}' u]}reu'fmu na calife, pasypeme strou-
hankou a kolem nalijeme visiovon omiddku.

ENEDLIEY NA TISIC 2PUSORD

0 B
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MLECNE KNEDLIKY

Ve VINHE omdcce. ..

MDL.’KL' PROSEIEME, Ll}‘rD.‘;L‘ffd nddi-
lime délek a tt:l.iiju:mc do nej kvasnice

rozmichané s krystalovim cukrem a mlékem.
[Este hndreme, dokod se neprestane h_-]_'lir
na val, ddme da pomoudniné misy a pfikry-
té urérkou nechime € 20 minut na replém
miscé k}'u’nu:. Peendime na |.“~-:‘u‘|m::f|'|:"*|1:.”' val,
|'-Fic|.imf citrénovon @ pomerdnfovau kiiru.
Jesté jednou prohnéreme a nechime aptt %’-‘j
20 minur odstdr. Testo rozdélime na kous-
kv, z kazdtho udelime maly knedlizek a ne-
chime na ]_!unluLlEnZ'nEm vile dalsich ifﬁ 10
minut k}-nﬂur,

VO HRNCI ]}T'iwdﬁms do varu mléko s mis-
lein o cukrem, phidame vykvnueé :“'\l'lﬁ.'\lii'l"\:l'
pona mirném ohnt vafime &} drvre |'mdin:.'_

SLADEERE ENEGLIRY

Diérovanou nabératkou knedlitky vyndime,
nechdme na sitku okapat a propichneme vid-
litkou. Posypeme nastrouhanou bilou fokoli-
dou, nasckantmi mandlemi a uloZime na rep-
I¢ misto, dokud je nebudeme pedivar,

VINO, CUKR, tfedfiovicr a #loutky vloZime
do vodni lizng a Slelime, dokud nevenikne
tuhi péna. Knedligky upravime na ohFieé tali-
e a Pr-nlij.:mc u-p]mu vinnou omacku. Mazeme

ozdobit mitovimi ]I'&'-tk}'.

Swoavicny

p oy, a8l il

]
I






KNEDLIKY S BORUVKAMI...

MUUKU prosejeme a upmsr.i"cd urvo-
fime ddlek, kam vlijeme tep[é mlékn
: m?ml'i:!mu}'-'ml' kvasnicemi a kr}-‘staim‘l{[”m cu-
rem. Priddme mislo, Specku soli, vejee a vy-
racujeme hladké tésto. Dime do pomoutnéné
nisv. piikryjeme utérkou a nechime @ ho-
finu na tr:]:r|ém misté k}rtmur. ™a pomouéné-

dalgi &ﬁ Pﬁ[ hodinu |~:_1'smu1'.

puiré nvm midslem.

w223

7
ném vilu tésro jeitd jednou prohnéteme a vy- e
rvofime 12 knedlika, pfikevjeme je ueérkou cfmw
a nechime na teplém misté priblizné jedcd
QSOLENOU VODU uvedeme do varu, vlo-
7ime do nf knedlikv a ﬁ Zrvrr ]mdiﬂ}- na mic- sacg monky, 2,5 d mifka,
ném ohni vafime. Dérovanou nabérackou vyn- sog nudele, 3o kv
dime. nechime na sitku L‘.nk;lp;tt. vidligkami je 2 vefre, 1 [Ziee krystaloveho
roztrhneme na Po!m':m'. posypeme moudko- citkra, mourka, il
vim cukrem, mletou skoficf a polijeme roz- - itk
PODAVAME S BORUVKOVYMI povidly, 7 _pp ittt

fA¥IL = - . it ¢ Lt pricdhovébe cubru,

Welmi churnou obménou je ostruzinovi zava- f Spetka mleté skotiee,

4 bardiviovid povidla

fenina.

S

JAHELNE HRNECKOVE KNEDLIKY...

e

bt

somg fited, [ mldks, %
5 al O L krparalowite _r':'_:
citkry, 3 [Eiee muisla, %
1 Eee srastromband kiery -"r’
2 chenmichy weodetFeniha ”
'/.'.

citrdnn, sif

AHLY PRELITEME vafici vodou, aby ztra-

1:i|:_r nahotklou chut. Pochvili vodu slijeme,
1 spafené jih lj.' nalijeme micko, Pi"'ii:[émr. trod-
ku soli, kr}'ﬁl.'tlm'lf cukr a nastrouhanou cicrd-
novou kéiru. Troubu Pfca{ch fejeme na 130 °C,
hrnee s jihlami pfiklopime poklidkou, viozi-
me do crouby a dusime domékka.
HRNECKY VYPLACHNEME studenou
vodou, rozdélime do nich duienou kasi a ne-

chdme vechladnout. _]:rl|'|f:] né hrneckové knedli-

ky vyklopime na calitky a podle chuti je posy-
peme pm’ufkmrfm fukrem,v

PODAVAME SE SLEHACKOU, kempotem,
omitkou = Lwaff:n]?ch suﬁenj‘rch svestek se sko-

fici nebo zakapané ovocnon SCivou.

BANANOVE KNEDLIKY A PYRE Z KIWI...

B .-\NriH‘t"O[oupl:mt, vidlickou rozmacki-
me a smichdme s tvarchem, kr}'st.—llmr}"rn
ukrem, pomeranfovou 3tivou a rumem. Di-
ladne Pl‘mm’ti‘:ﬁme a ulofime na @ 20 mi-
it na chladné misto.

LAaDhE ENERLIEY

7 HMOTY VYTVARUJEME mokeima ru-
kama knedlitky a obalime je v prosicé strou-
hance. Kiwi oloupeme, rozmixujeme a Pu:u:lfe
churi Ffidﬁmc cukr. MNa talife nalijcme pyre
z kiwi a upravime knedliky.

LRI TERRALAIRAIRARARR,

™

i S

J"

3 hundny, 250 fvaroby,
1 A Eiee krystalovéba rukrs,
1 Lzice pomerandeond vy,
v e man, strenbanki

abalovini, ¢ kiwi

i S




J?zfmw'ﬂy

250g tvarakr, g b

fokolidy, 6o g wastronband hild

fbolidy, 100y cronbanky,

2 vgjer, 0g mendkevdha cnkr,

rog sl 2 [iee kakaa,
t A vnn, ¢ L citrdnowé
stavy, 2l smetaiy ke Hebinf,

iz wini nalodeoieh v remn

COKOLADOVE KNEDLIKY...

7 T VAROH SMICHAME s moutkey fm

cukrem, prositou strouhankou, mis-
lem, citrénovou évou a velel. Mypracujeme
hladkeé césto, prikryjeme utérkou ana @ piil
hodiny L||0'Zi[114_: do chladn 'LEkj_.'.

MLECNOU COKOLADU rozlimeme na

12 stejnych dilkd. Na pomouénéném vilu vy-
- chladlé tésto jestd jednou propracujeme a ta-
2 ké rozddlime na 12 kouskd. 7 kazdého udd-

# lime rukou p|.‘1.:|-aLt, do stiedu pﬂiuifmc dilek

9 miteént fokolidy a veovofime km*.:[h'k:,-.

VODU osolime, piivedeme do varu a kned-
liky do ni vlozime. Vafime na hodné mir-
ném chni asi & 10 minur, potom je dé-
rovanou naberackou vindime a nechime ns
sitku uku]:l;u'.

KNEDLIKY UPRAVIME na ralife, posy]

me prosacym kakaem, dime na né uglehanow

smeanu, posypeme nahrubo nascrouhanon
bilou fokalidou a kaidy knedlidek oxdobi-
me viini nalofenou v tuwmu. MZeme pouiic

i 1;:3111;3;1“3\*:1 ne tiesne & kandované ovoce,

ENEDLIEY Sa Tisie zplsopd

=



JABLKOVE A MAKOVE KNEDLIKY..

D 1 ASLO UTREME s cukrem a pii-
michime rozetfeny tvarch. Piidime

usichand vejee s trodkou soli a vanilinovy
cukr, bily chléb  predchoziho dne bez kir-
kn nnli-.[:'l]r_‘]'.l}' na kﬂﬁfkj A 'lfvﬂk hﬂ} F‘flhdd} dLl‘
cladne propracujeme. T"T'ikwjeme urtrkou
A nLLih:llTlL ﬁPLlI h[}d]]ﬂr ﬂdpnf!“lﬁu[

MLEKO SMICHAME s mouckovim cu-
krem, mlerou skoticha nastrouhanot citrd-
novey kiirou a povaiime. Mk umeleme, VSy-
peme do mléka o vafime, dokud se tekutina
nie o:l}ml! Hued astavime a nechdme vychlad-
sout. Marcipin rozmatkime vidlizkou, jabl-
<o oloupeme, vrkrojime jidiince a nakrdjime
na kosticky, Marcipin 1 jablko pfimichime
= miku. L makové l'tmm:}' vyrvarujeme mok-

SLADRELE ENEBRLIRY

ryma rukama 12 kuligek-a na §§ |.31°1| hoi‘iin}f
je ulozime do flllh‘lnifh

NA | OMOUCNENEM vilu udélime z tés-
2 viletek a rﬂz[u.jjn'm_ he na 12 ';tc]mr.h
kouskd. Z kazdého v Vv afime pl:lcku, do stife-
du dime makovou n;ip]ﬁ. obalime ji téscem
knedliky. VloZime do osolené
vrouci vody a na mirném ohni je pomalu va-
Efrme asi 13 ELVIT ]mdlm

NA PANVI na rozpuiténém misle dozla-
rova osmazime ]ﬁmsﬁmu strouhanku. Pines

i 13]‘-'.I.'ILI | 1me

odstavime a uvafend knedliky ve strouhan-
ce dikladns obalime. Podle chur posypeme
moauckovim cukrem. Poddvame s jﬂ!;l|c‘fn:}'m

kDﬂl?Uii"lTl.

N R R S R
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RRARRRRIRR RS
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J’/ﬁ,ﬂwﬂ'ﬁy

24ao tearabn, f 260 bilvko chivha

bz kiivky, 1oog masla,
1002 nnfky, 1oog mardpda,
A& mlba, ."|'.Jfl.rl':l, 2wt

2 {zire krysialovita cnbra,

2 L8 vanilinevdhe cukes,

1 Vziee mandkovéhe cukin,

I 5ee inletd shetiee,

i e nastrondand by

 ebenichy neosctfenébs citrénn,

merka, il

Nz obaternd

toog sironbanky, 4 (i masls,
monrdbag cakr s pesygii







MERUNKOVE KNEDLIKY.

B RAMBORY OPEREME, uvatime ve slup-
ce, zchladime pod rekouci vodou, oloupeme
2 jeitd replé rozmatkdme nebo prolisujeme. Pfi-
dime prosirou hladkou mouku, jemnou krupiei.
mislo, zloucky, Spetku soli a vypracujeme hladké
tésto, keeré rozd@lime na 8 dilkd. Merunky omye-
me. rozpilime, vyadime pecky a do ka?dé merun-
ky vlodime marcipin. Na pomoucnéném vilu Silky

B RAMBORY OPEREME. uvafime ve slup-

trsta rozvilime. do sefedu dame merutiku s marci-
pdnem. obalime ji téstem a ukoulime knedlik.
DSOLENOU VODU weedeme do varu, vioEime
do ni knedliky a vatime na mirném ohni asi @
grvrr hodiny.

ZATIMCO SE KNEDLIKY vaii, osma¥ime na
rozpuiténém mdsle na pinve strowhanku smicha-
nou s nastrouhanou citrénovou kieou a cukrem.
[3erovanou nabéralkou vafené kncd[ik}’ v}rndimc‘
nechime Je na sitku okapat a posypeme osmaZe-
nou strowhankon.

K MERUNKOVYM KNEDLIKUM je velice la-

hodnid vanilkovd omadka.

R R S R R I N

1 kp brambor,

0 g marcipdn,

& mevnndk, 3 (Eee bladke
moeeky, ¢ [ee femné
krpace, ¢ 1fee msla,
2 Hawthy, wavka, seil

Az pooggpoired
roog mdsta, § i
pardkavébe culkrg,

o VEfer stroubanky,
¢ Eitka nasteonband kiry
7 chemicky neoferfenéba
citrdmmm,

SVESTKOVE KNEDLIKY...

ZATIMCO SE SVESTKOVE knedliky vafi, ro-

R

Swravcsy

1 kg brambar, 1500 manky,
Lo strontanky,
it Ewisiek, 10 kostek cukrn,

ce. zchladime pod tekouci vodou, oloupe-
me a jedté teplé rozmazkime nebo prolisujeme.
PEidime prositou moukuy, vejee. Spetku soli, dit-
kladni propracujeme 2 roedélime na 16 stejngch
dilka, Svesthy omn M '.'|'|_‘l{‘n.!\l]i<’T!'lr. a do kaz-

l‘IL 'rl(!l.fl!'l'l{' LD'\ILI.I .".EE

1 \I ]."I{'II'I‘E'IIJLI'IEHLHE vi-

lu uddlime = tésra t” - do stiedu p:}]uzum

svesthu, obalime 1 téstem a ukoulime knedlizky.,

zchfejeme na panvi mislo @ dozlatova na ném
ssmadime strouhanku. Uvatené knedliky vyndd-
me, nechdme na sitku okapat, upravime je na ralite,
posypeme osmazenou strouhankou, vanilinovim
l:l.]krl;'['n H| Fll:}ll]l.[nl.., I |.'||.|.\E'|:I H"rL'Il.er'rL kllL'd!:[‘:'l-' PD"
divime se fvesthovim komporem.

x vejee, 2 Lziee naisla,

vanilirow cteke wienka, sl

B RAMBORY OPEREME, uvafme ve slup-
ce, zehladime Pnd tekouci vodou, oloupe-
me a jedtd teplé rozmatkime nebo prolisujeme.
Kruup}-‘ umeleme, smifchime s brambory, vejeem,
moukou a rrofkou seli. Z dikladng propraco-
vaného tésta tvarujeme pomouinénima rukama
knedliky, -

VODU OSOLIME, uvedeme do varu, viozime do

SLADKE KNEDLIKY

KNEDLIKY VLOZIME do vrouci osolené vody
a pomialu vafime asi ﬁ'}f} frver hodiny.

KROUPOVE KNEDLICKY...

af knedliky a vafime asi ﬁ 10 minur, [H¥rovanou
nabératkou vyndime a nechime na sitku okapat.
PODAV AME POSYPANE moutkovim cukrem
a Pulm_ rggc]tr.ﬂ'} m mislem. Vhodnou p?ﬂr}lmu
et sladkd ovoend omitka nebo j!ahndm':i &1 mali-
nova FL‘I"l-'EL‘ILﬂ.

R A T R A AR R

tetag krup, gece brabor,
W vefee, Seag anendy,
mathay ckr na posypda,

miste, mrcieka, sl
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kaﬂ#&‘ﬁ'g(

ot firind brapeee, 3.d0 midka,
& vejer, 3 [diee b tdita
neraffrevanébs ki
2 Mive hrvstalovéba cakrar,
& e st 1 A0k
sastrotband ki - cheiiichy

aeaderfendhe ponerance, sl

Pittaka

g fesruch fakod,

s nnaling a4 Uiee eltediow

3 Ldee mroudkovdbo el

i
Z r;:l-!'f RIEEIR R (b T

&

7ZAPECENE
s lesnim

ILKY ODDELIME od #outki a ugle-

hame z nich ruhy snfh. Zlumk}' tmi-
chime s nastrouhanou pomeranéovou ki-
rou a éryfmi IFicemi mléka. Zby.'l._-k mléka
prevafime s cukrem a sali, ]‘fo‘l'.ijﬂf‘ prosd-
EOLL e [{FLleEi a za stilého michini va-
Fime asi @ I minuty. Odstavime, nechime
rrochu '-'_j.'f]'llfl.anHT i smichidme s umicha-
n:f'llli Z[ULHk_ﬁ.'. Makonee opatrnd vinichame
tuhy snih z bilkd.
QSOLENOUNVO DU wedeme do varu a dvé-
ma polévkoyymi Izicemi namogentmi do stu-
dené vody tvarujeme knedligky, vloZzime je do
YrOUCT 1':1;[_1_.' a ma velmi mirném ohni vafime
@ 1 minut. BEhem vafeni je .1|rs]u:51‘1 j._'d—
nou opatrné otodime. Derovanou nabérackou

KNEDLICKY

ovecem. ..

ktlﬁd“ﬂi}- *r':;'l'tdfllnu i I1L‘_c]!;i1m: nasitku ::knp;n.
TROUBU PREDEHREJEME na 200 °C,
knedlithy nasklidime na mislem vymases-
n¢ plech, posypeme hnédym nerafinovantm
cukrem a zhruba ﬁ 3 minue zu]_uf-ki:m_-. .
MALINY A LESNI jahody (mdZeme samozrej-
i pewkit abradnr jabody nebo ostruiing) odisti-
me; upl;i-:]mcm-: ]Jr.md tekouct vodou a nechi-
me t‘.n[:npnr. Ovoce smichime s cirrdnovau
afavou, malinovicl a cukrem,

NA TALIR DAME |11-1[in}' s jahodami a na
né upravime zapedent kntdil'ifkj.-'. Mbdeme
oxdobit listky iy,

Ma TIsle 2rls0oB0
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KNEDLICKY Z LISKOVYCH ORISKU...

ISKOVE ORISEY nastrouh

chame s tvarohem, rozpuic

lem, uslehanym vejeem, Lzici medu o nastron- PODAVAME s uvafentmi sufengmi fvestka-
tnow citrdnovou kirou, Pridime i

Lua 1.'_1.']711'.1-:L|jrm:> hladké testol |
me utérkou a nechime Qﬁ hodinu edpodi
POMOUCNENYMA RUKAMA 1w

mendi knedlighy, vlozime j¢ do osolens vrouci i

axag ivaroka, roog

oFiskii, Heig mowky, 2 {¥ire
dribsta, 1oacper, ¢ e mads,
-I ] Ty | = ol e i oy Vil Y Y L
DAY G D mirnem ohni ‘.\_. 2 MUl poImaa- 1LCRERE PLTEEr el e KHr

1 o & G ' g anrd s vt e B T
L vafime. DéErovanou naberackoy ke z chemicky neafetfendba citran,

tivaka, el

Nz obatend

harieh

vendiame a nechidme na sitku 1";&.:].‘.|'..

PROSATOU STROUHANELU smichime

= nastravhantou Hskovvmi ofizky 3 medem.

; s
roGg sivoibanky, gl

e panve rozpustime maslo & strouhanko ofiiki, s mashe, 2 e predn,
b 3 He 4 & 1 bt A
e lhk}l dozlatova osmazime. Knedlicky aba- merifkovy ke onr pesupdnd,

ve strouhance a Pesypeme moEkovim itidsla e polied

- R R e 8 P






JAHELNE KNEDLIKY...

AHLY PROPLACHNEME, nechime okapat

a uvafime v trochu osoleném mléku. Kdyz jihly
vychladnou, p‘FEn{;imi: rozElehand vejce, rozpuitiné
mislo a dikladn® propracujeme.
MOKRYMA RUKAMA Tvarujcme asi péticenti-
metrové knedliky, kreré vloZime do osolené vrou-
¢i vody a na mirném ohni vafime asi € 6 a2 3
minut. Dérovanou nab#ratkou knedliky vvndime

JAHELNE KNEDLIKY poddvime posypané
E'l'.li."_l.nf.:\:n'.-':l."l'll cukrem a mletou skofici. MiZzeme je
jeice polit rozpuiténym mislem. Tyro knedliky
lee Jm'-dli'-'.'u: rovné? s ovocnym prré.

R S A R b,

§‘

zaag jike, « { mldka,

2 {5 ndsla, 1 vejee,

¢ L3k oaledd shefice,
moarckowy ruky wa posyeda,

a nechdme na sitku ok:t].mt.

s

sl

Swroviny

1 kg bladké mosky, ?,
2300 roguek, Jop brasme, Z
1500 krystalovibo exbry, :
125 g misle, 3780 mldha,
I ovefee, 2 IZice masteoubané :f

kiiry 7 chemicky neoierionibe

N

citrden, waneka, sl

HAMBURSKY KNEDLIK...

OZINEY OPEREME a namodime do vlas-

né vody. Kyasnice rozdrobime a smichime
s Izici cukru 2 trotkou miéka. Porom je rozmichi-
me v poloving vlazného mléka, nalijeme do stiedu
prosité mouky a vypracujeme hladké résto. Prikry-
té uloZime na replé misto a po E‘E fuvee hoding pfi-
dime jed? zbytek cukru, mislo vejee a ipethu so-
li. Dikladnt propracujeme a opét dime na @ pil
hodiny vvkynour na teplé misto.
NAKONEC DO TESTA zapracujeme scezené, dii-
kladn# okapané rozinky a nastrouhanou citrénovou

kiru, Na pomouénéném vilu vytvarujeme podlou-
hlj knedlik, poloZime ho na vemadténg plech a ne-
chime jeste '@ 15 minur kynout.

TROUBU PREDEHREJEME na 180 °C, plech
vlodime do trouby a pedeme asi @ 70 mimut. Kned-
Ltk vyndime, prapichneme vidlitkou a nakedjime na
centimerr $irokd koledka. Poddvime politi rozpui-
ténfm mislem.

KARLOVARSKE KNEDLIKY...

Vv
Z LOUTKY ODDELIME od bilka. Smera-

nu ohiejeme a smichime s kevstalovim cu-
krem a roedeobenimi kvasnicemi. V mise urfeme
mislo, piidime Zloutky se smetanou a krvstalo-
Vi cukrl_‘m. nastrouhanow cicrdno ou klirou, pro-
sitow moukou a crogkou soli vpracujeme hlad-
ké résto. Papfr na pelent potfeme olejem. 7 tésta
koulime stejni velké kulicky, rukow z mich vy-
tvofime placicky, do stfedu dime réedfiovou zava-
feninu, vyrvoffme knedliky 4 polozime je na papir.

SLADKE ENEDLIKY

V teple ]c nechime jefté asi @ 20 minut kynout.
KNEDLIKY KLADEME na pomaiténg plech a vlo-
zime je do trouby predehficé na 180 °C. 2 bilka
a moutkovéha cukru uilehdme tuhi snib, Mandle
vioFime do vafiel vody, achladime, oloupeme a na-
sehime nadrobno. Pa ﬁ deseti minutdch knedliky
7 trouby vyndime, rozetfeme na né uilehané bil-
ky a posypeme mandlemi. Vsuneme zpée do trouby
a zapekdme Jesté asi '@ 10 minut.

D T,

J’mawa;v;

250 vienky, [5Ge mdsl,
1o kvesnin, 150 Hediiond
Zavafeniny, 1 vejer,

2 [5ee smetany,

1 krystalovébe culen,
1 e nastrontané biry,
g ebesmicky neageeiondhe
crvdne, 1o0g mandli,
r'llrj na potéeni plecbe,
!rh:'lrfx'{}b:f ukr na p"s_rpjr'm'.
sl




&zm«ﬁ'ﬂ;;

1 kg braniber, 125 g braby
ey, 100 M,
12 sdrmich fvestel,

r Mook, 2 (e widke
v Lfer sl 1 [Zice
monedhevibe enkrn

Ipevha mins skotice, silf

Opnckoe

o il ik,
Foig stoshihy,
3 Howtky, & (i

srystfoviba cben,

1 fsk vanilky, s

Prttoka
eetig srenubaky,
Fog s, | af 2z B
moarthatdbe culr,
¢ ik nasteankand by

2 ehevrieky neoietFeniho

ritréen

o

MARCIPANOVE KNEDLICKY

s vanilkovou omdckon. . .

RAMBORY OPEREME, uvafime ve slupee,

zchladime PUL‘[ rekouei vadon, (1|o|_|]'n:m..-
a jestd horke rozmackime nebo prolisujeme. Mik
umeleme a rrﬁrmm'ch.'i me & maslemy, mookou, prosi-
tou scrouhankou, Eoutky o $petkou soli SuZené
Ivescky '.':rprckujrmu:‘ a l1a‘|Fll|'|l'|11;' Ji smisi uurfi}ﬁ;i_
nu, moutkovéhe cukru a mleré skofice. Brambora-
vé tésto rozdilime ma dvanacr &sti, pomoutnéng-

ma rukama I.!.'nd_‘lf:l'lm.* le‘k!.', i ka#don pn]n:‘-’f_imu
po naplnéné fvestce ana pomouénéng pracovni des-
ce wkouline kned] iky.

QSOLENOU YODU uvedeme do varu, vloZime
Svesthove Lmt””ﬂ a na mirném ohnl vfime @
crvre hoding, DErovanou nabérafkou knedliky vyn-
dime 1 nechime na sithu uf-c.np;u.

ZATIMCO SE KNEDLIKY va#f, udlehime #lour-

kv s cukrem, zalijeme mlékem, ]_ﬁ]"'id:imc_ roZE Enuty

vanilkovi lusk, spetku seli, promichime a @ chvil-
ku povatinie. Na peinv rozpustime mislo 1 osma-
4 = e
lme g nem Pm.ﬂﬁmlt Si.ruuh.mku. |.‘|Flm|c]!.‘|n1|:
mastrouhanon cicrdnovou kiiru 3 cukr,
KNEDLIKY UPRAVIME na ralife, posypene
camafenou scroulunkow a P._-..,-ll.; churi |~“_~.1~“km]¢.

me. Podivame s vamlkovou omidkou,

ENEDLIEY NA Tisle zplhsopd




Swroviry

iz bilébo chleba ez
Rierdey, ¢ g moibkn,
2 gop matu, 2,5 dl mlida,
o _-l'-.l A J..:il_..

a2
2 Hourky, 1 vrjee,
tarriinnde gibiha,

5 L3c steanfanky,

o 2 A vawlineetho cukg,
¢ e welinf shatice,

© 1 Laika naseroubad ey

7 zchemicky acoiciienibe
sitrbun o Mive ol

:

Stiwiene i

75l suckdba fervendho

wng 100G ﬁl";.j!g[f{‘l'f‘ll-.'[‘
\ A

;\ ! \ }‘;O\ : E I\: \\' E D L i é K Y v rukra, 3 3w pomeraudavd

VATCHE Ve ving. .. Z 1 honsel dheicr,
% 5 hfebidhi

LEKQ SVARIME v hrrci s mede - ma rukama vvarujeme knedlizhy, vloZime je do vina Z

nilinovym cukrem. Mk umelem mi- 4 vatiine asi ﬁ 12 minut. DErovanou nabératkou =

L I E W 4 i - s

chame od mléka, Za neustilého michin vafim knedliky vpatrne yvnddme a nechame na sithu oka-
dokud se hmota nezafne odleporar of hmee. Od- par, Na panvt osmazime na rozehEirém oleji strou-

SCAvime, pfcndjlnc domisy a na pdl hodin

hanki. ](m‘:”fk:.' v ol dikladne abalime.
MAKOVE KNEDLIKY podivime s jablegngm
me na Eeveeky, odsceanime jidfince. nastrouhime kompotem nebo uvafenymi kifzalami.

na hrubém struhadle a ptimichime & miku. Maslo TYTO KNEDLIEY se skurend musi vafir ve vi-

me i chladng mifsco: lablko aloameme, rio

urfenie s mlerou skoficd thanoe Srrdnovou nt. Bvla by fkoda tak vadconou cekuciu dile nevy-
kirow, ¥peckon soli a také pfidime k miku Srej- uZit. Vino nechime vychladnour, scedime, plidi-

ot tak uslchané #Zloocky s vejeem. Nakones vmi- me 150 ¢ keystalového cukeu, 6 Zlouckd a ve vodni

chidme srardi chléh bez kiicky naks na-kostkv, iz ho evilehdme dao FE:J'.'. Podivime it 5"_1;_1]u

Misu pFikryjeme utérkou a dime na adinu do s uvatenymi makovimi knedliky, P
chladnigky edpodinour.
CERVENEVINO svarimes kouskem skofice, krvs- #

talovim cobrem, hiebigky 11

e S . | o
viakovou himoru vendame ¢ chladmzl 3 TIOETY- ~

SLADKE RNEDLI®Y




Swravtiy

g winodhy
ptcag fwaredy, 5o fladhe
mandy, 11 Zice pemmd
bruepice, o vejee, 3 [Siee
nudada, 3 13iee vanilinoviba

cuben, o (ive mastrohins

Rty o ebenmicky meadetfendo

citvang, 6l

Oppreichee

Seag tnitke, 25 4l mldkr,
i/ 06 snpetiny na Slebidin,
g st ey,

r $ziee v

VANOCKOVE KNEDLIK

B

s makovou omdckon. ..

ANOCKU nakrijime na kost k}' a v ohiid-

¢ troubd na P]l_-u:hu usudime. Maslo. va-
:-.iljnm-_f- cubkt, nastrovhanon cirrénovou kiru
4 rradku soli urfeme do peny. Pridime tvaroh,
]_1r|;}5;i[|.'511j(‘n}nﬂ;[kl'l]]‘liti hladkou moukua pro-
SUSene LL‘I-'HI,L'I.' vianoe !-U. fil C]LI!Lth'lL T‘Tl"l'l”lr !..‘LE]I“—
me, T’HLH]LmL utérkou a nechime & piil ho-
diny nclpncn-.u pii pokojové ré |3[mt.
MOKRYMA RUKAMA v vevarujeme knedliz-
ky, vlozime je do osolené vrouci vody a na mir-
ném ohnt pomalu vafime ast T 20 minut. DE-
rovanou nabérackou je vy ndime a nechidme na
sithu uknp‘u
ZATIMCO SE KNEDLIKY vai, plipravime
makovou omadku, Mak umeleme, ymichime

s moutkovim cukrem do vaficiho mléka a po-

malu vafime ast @?{ 10 minut. Makonec pric
me Elehadka o rum. !}I{‘Il'lll‘]L!TIl a odstavim
VANOCKOVE KNEDLIKY ]:.L:d;h'ﬂmc 5 ma-

kovou omdikou.
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KASTANOVE KNEDLIKY

S vinnou PEHDH s

RAMBORY opereme, uvatime ve 5|1|'['u."<?.

zehladime rekouci vodou, r.ulmlrmu-:‘. A rep-
lé rozmackime nebo prolisujeme. 2 brambar,
prosite hladké Im‘:tlk}'. jemnd krupice, zloutkd.
masla a soli vypracujeme hladké 4 vliEné tdsro.
KASTANY NARIZNEME na horni oblé &s-
t, uvatime ve vodé, odistime a propasiruje-
me. Samoefemé miZeme pouzic | '|‘|0|nrm-.1r'.
Road any sin ichime s rumem a krystalovim cu-
krem. ¥ hmoty vyrvofime mokrima rukama
malé k!:“n“k}' 2 ulozime je do chladu.
7 PRIPRAVENEHO TESTA udélime na po-
moudnéném vilu viledek, nakedjime ho na stey-
né knu::f-;}', « kazdého wrvorfme |.'[.1-_'i6|u1. do
stfedu dime kaStanovou kuhicku, ebalime i tés-
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KNEDLIKY VLOZIME do osolené vrauci vo-
d?' a na mirném ohni pnm;t]u viblme ast ffj.ﬁ 12
minut, Dérovanou nabérackou vyndime a ne-
l:]'].:lj'n{" na sitku u:.nknpslr.

MA PANVI na rozehficém oleji oprazime nile-
e liskove LTfi:'i[i}'. Odstavime g |-L11r|.‘1'||'|~;:|' v nich
dikladnd abalime.

VING, KRYSTALOVY cuke, vejce a i]mltk:.-‘
uslehdame ve vodni Lizni.

KNEDLIKY S KASTANOVQU niplni po-
sypeme ]mdh‘ churti 111m|{fkn'.-:."r|'| cukrem a po-

divime s vinnou '|:uf*1mr.:.
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STUDENE MLECNE KNEDLICKY

5 If,\'f?fz}f'ﬂ ovocem. ..

V r

ELATINU MECHAME ve studend vo-

dit eméknour. Mléke smichdme s na-
strovhanou citrénoveu kirow, cltrdnoveu Si-
vou, mouckovim cukrem a il\L‘Tlmu soli,
Zelatinu rozpustime na mirném ohni a smi-
chdme )i s '|'.-l:m|:1|511'."111 miékem. Odstavime
1 kd_‘.'f' hmota za&ne houstnout, vimichime do
ni sladkou smetanu a ulo®ime do i‘[‘.i.u{nifi}'.
MALINY, OSTRUZINY, borfivky, jahody
oflstime, ]_wm]wlﬁ.:]mmm- [u'.-d studenou vodou
a nechime ukup;ar. Mbzeme pouiit takékols
Zersovd 1 mrazend lesni ]\ludv. Cervené vino
sinichdme s nascrochanou cirrdnovou k-
rour, 1111":1|E|<Lu':f-'m cukrem a citednovon &ta-
vou. MNalijeme na lesni P]l:u ¥ nechime od-
stir, aby se chutd n]'.-n]'ilj.'.

DVEMA LZICKAMI n.u'lwfu.']'ljf'un do ste
dené vody tvarujeme 2 vychladlé hmoty knes
Eifkj.'. LL'|1~|:'.11'[:111: ju: na talife a zalijeme om

kou # lesnich ]*.lndfx.
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