DEN 1.

Na prvni pohled by se mohlo zdat, Ze se slovenska kuchyné od té ¢eské viibec nelisi. OvSem
opak je pravdou. Tamni kuchyni ovlivnila kuchyn¢ ¢eska, mad’arskéd a némecka. Zakladnimi
surovinami je mléko a brambory.

Oblibené jsou mlécné vyrobky vSeho druhu - ov¢i syr, brynza, korbaciky, parenice, nesmim
opomenout nejoblibenéjsi slovenské jidlo brynzové halusky. Strava se lisi podle krajii, napf.
nejvetsi vliv mad’arské tradice je dodnes zna¢ny na jihu Slovenska. Zde se pripravuje
kukufice, paprikase ¢i gulaSe. Bez ohledu na kraj jsou vSude jidlem ¢islo jedna halusky. Ty
nejsou slozitou zalezitosti, ale k ptipraveni opravdu kvalitnich halusek je potieba zkuSenost.
Také zalezi na kvalité brynzy. Halusky se podavaji i s jinymi dobrotami, napt. halusky se
zelim se nazyvaji stirapecky. Dalsi oblibenou surovinou jsou brambory. Z nich se pfipravuje
liptovské droby nebo bramborové Sisky. Mezi dalsi slovenské dobroty patii brynzové pirohy,
Spacci s brynzou a liptovské tasticky.

"Privarky" jsou dalS$im oblibenym jidlem. Je to néco jako nase omacky, ale ji se s chlebem.

Co se napoji tyka, je zde stejné jako u nés oblibené pivo, v nékterych oblastech vino, ale
rozhodné v kazdé kolibé ¢1 hospiidce budou mit borovi¢ku nebo slivovici.

Na Slovensku nejsou tieba zadné specidlni jazykové znalosti, pokud se chcete najist. Jidla
maji vesmes stejné nazvy jako u nds. Nemusite mit strach, kdyz dostanete chut’ na néco
typicky ¢eského. Slovenskeé jidlo je totiz velmi podobné tomu, na jaké jsme zvykli u nas. V
restauracich si mizete bézn¢ objednat gulas s knedliky. Hlavni jidlo se zde také podava v
poledne, takze v tuto bodu byvaji mistni restaurace nejplnéjsi. Vedle restauraci jsou tu také
rychla obcerstveni, pizzerie a bufety.

Slovensko nabizi svym navstévnikiim Sirokou a pestrou smésici kvalitnich jidel. Z velmi
bohaté nabidky si musi vybrat kazdy navstévnik. Slozeni mistnich pokrmii je nerozlucné
spjato s d¢jinami zemé a jeji bohatosti. Tradi¢ni slovenska kuchyné vyuzivala po staleti
lokalni suroviny, které si lidé vypéstovali sami na svych policcich. Nejcastéji se setkate s
bramborami, hrachem, fazolemi, houbami, zelim, ov¢im a kravskym mlékem.
Nejpouzivangjsi surovinou jsou ale brambory, které jsou zdkladem mnoha jidel i halusek.
Zdejsi kuchyné je stfedoevropska a zaroven je velmi podobna ¢eské, moravské, némecke,
rakouské a predevsim mad’arské. Proto jsou nékterd jidla ptekvapive paliva. Jestli chcete
ochutnat nékteré z ostrych jidel, dejte si slovenskou specialitu, perkelt. Narodnim jidlem jsou
predevsim ta chudsi s pfevahou bezmasych jidel. Nejznaméjsi jsou halusky s brynzou (ov¢i
syr), zelim a tvarohem. DalSimi typickymi jidly jsou pirohy pInéné tvarohem, marmeladou
nebo ovocem a posypané mletym méakem ¢i ofechy, rezance s makem a tvarohem, nebo rizné
kaSe a syté polévky. Proslula je zdejsi kapustnica. Svatecni jidla obsahovala 1 maso.
Nejcasteji to bylo maso skopové a jehnéci, veprové a dribezi.

Dnesni slovenské kuchyné neni ptili§ zdrava, protoze maji také radi smazena jidla jako je
fizek, smazeny syr, hranolky, atd. Zaroven maji velice radi uzeniny a délaji uzasné ¢abajky. V
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soucasnosti se nejcastéji pouziva veprové maso a kminu, které je doslova vsude. Jidla se
tradi¢né ochucuji paprikou, peptem, majorankou, samoziejmée nechybi ani cibule a cesnek.
Na Slovensku se také piji alkoholické napoje. VétSina obyvatel ma rada domaéci vina, ktera
jsou kvalitni. VyhlaSenymi vinaiskymi oblastmi jsou Podunaji a oblast kolem hranic s
Madarskem. Slavnym je i vino z vinic v Malych Karpatech (suché bil¢ vino Furmint).
Slovaci maji radi i tvrdy alkohol, jako je borovicka, bylinny likér Deminovka, hruskovice a
slivovice. Dostanete tu také ¢eskou specialitu Becherovku. V oblibé maji 1 piva (nejlepsi
slovenské znacky jsou: Zlaty bazant, Sari§ a Smadny Mnich), pfi jejichz konzumaci ale musi
¢esti milovnici tohoto moku pfimhoutit o¢i. Pokud budete mit §tésti na dobry hostinec, tak
nékteré prodavaji 1 ceské pivo. Z nealkoholickych napojl ochutnejte zincicu vyrabénou z
mléka.

Zemiaky

Brambory dorazily na Slovensko v priibéhu 18. stoleti a staly se velice rychle potravinou,
kolem niz se vytvoril bezpocet recepti, dnes pokladanych za naprostou klasiku. Nejde jen o
nejraznéjsi polévky, na Slovensku se brambory pfidavaji i do riznych druhti peciva, do
chleba, a zapomenout rozhodné nemiizeme na lokSe, bramborové placky vzhledu spis
palacinkového, které jsou nezbytnym doplitkem pecené husy a Casto se podavaji i na sladko.
LokSe se pfipravuji také s médkem, syrem, brambory poslouZi jak do tésta, tak do naplné
pirohtl, z kynutého tésta s nimi se smazi omelety, pfipravuji se z nich (spolu s jablky) sladké
knedliky a ndkyp, plni se, zapé€kaji a jsou zdkladem tenkého bramboraku pe¢eného v pekaci,
kterému se tu fika baba ¢i harul’a.

Zeleninové jedla

Diky pfitulnéj$imu klimatu zejména na jihu zemée a také vlivu mad’arské kuchyné je i
Slovensko domovem skvélé zeleniny — rajcat (paradajky), paprik i okurek (uhorky, které
svym nazvem piimo deklaruji mad’arsky ptivod), ale také riznych druhti dyni (tekvice) ¢i
lilk® (baklazanii), oblibé se t&Sily 1 artyCoky (slovensky mékce articok). VSudypiitomné je
zeli (kapusta) 1 kapusta (kel’). Zelenina se Casto plni a zapéka, pfipravuji se z ni ndkypy a
naplné, Casto se smazi a je také zakladem proslulé samostatné kategorie zeleninovych ptiloh
zvanych privarok.

Miso

Maso, snad jen s vyjimkou driibeze, nehralo v tradi¢ni slovenské kuchyni tak velkou roli,
respektive nedostavalo se do kazdodenniho jidelni¢ku. To se zménilo az po druhé svétoveé
valce a vzhledem k Ceskoslovenskému spoluziti doslo i k tomu, Ze vétSina slovenskych
masovych receptil je stejna nebo hodn¢ podobna tém ceskym a obrazi i stejné mddni viny.
Vyjimku pak zcela jisté tvoifi mnohem vétsi obliba skopového (baranina) a jehnéciho masa,
souvisejici s rozsifenym chovem ovci a jejich vSestrannym vyuzitim, a setrvald laska k husdm
a kachnam — obliba ptivodné martinské husy, podavané se zelim a lokSemi je dnes na
Slovensku celoro¢ni. Maso bylo drahé a chov dobytka obtizny, proto se s nim zachazelo jako
se vzacnosti a domdci zabijacka (zakalacka) byla velkym svatkem, v niZ se z veprového
(bravcového) masa ptipravoval bezpocet specialit, podobnych tém ceskym.
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Slovenské krajové speciality

Jako kazdy narod i Slovaci maji sva narodni jidla nebo speciality. Pokud chcete néjaké takové
jidlo ochutnat, udélate nejlépe, kdyz se vydate do pravé slovenské koliby. Dostanete zde
narodni pokrmy a hlavné zaZijete typickou slovenskou atmosféru. (Ceny jsou podobné tém
ceskym, davejte si ale pozor na velka turisticka centra, kde byvaji vyssi.)

Nezapomeiite ochutnat krajové speciality, naptiklad skopové maso z tatranského podhtifi.
Vyzkousejte i skalicky trdelnik, zvolenskou uzenou pecenku, horniacke uzené maso, SariSské
placky, solnohradské halusky, reviické koule se soli, spi§ské pirohy, liptovské droby,
tatranskou sickovou, Zivaiiskou peceni nebo Skvarkové pagéce.

Syry

Tradi¢ni vyroba syrt pfedevsim na salasich (po celé oblasti Karpat se spolu se salasnickym
zpusobem chovu kdysi rozsitila s pfichodem pastevcli z Rumunska) na Slovensku nikdy
neustala a v poslednich desetiletich se stala tamnim vyznamnym produkénim i exportnim
odvétvim. Bryndza, parenica a oStiepok, vyrobky pievazné z ovéiho mléka produkované
tradi¢nim zplisobem jsou znamé nejen u nas. Piibyla k nim také fada vynikajicich kravskych
syrt z malych syraren, které si miizete vychutnat spis na cestach nebo pfi agroturistice, jiz se
fada producenti také vénuje. Predevsim ale syry (i vedlejsi produkty vyroby, jako je zincica
¢1 syrovatka) tvortily jeden z pilifa tradicni venkovské kuchyné, kde Casto ptebiraly tlohu
masa. Trend, ktery doufejme, nevyjde z mody.

Zakladni surovinou slovenské kuchyné je syr. Nejproslulejsi je brynza, ktera je ptirodnim
syrem. Vyrabi se z hrudkovitého syru z ov¢iho mléka, nebo ze smési syri z ovéiho a
kravského mléka. Barvu ma spiSe do Zluta. Obsahuje prospé$né mikroorganismy a ma
lahodnou chut’ a viini po ov¢im syru. Dalsi specialitou je uzeny pareny syr jemné chuti,
ostiepok. Svym tvarem pfipomind Sisku a pouziva se k zapékani nebo smazeni. Nejcastéji je
ale soucasti syrovych mis a salatd. Parenica je predposledni syrovou lahtidkou. Vyrabi se ze
syrového mléka do tvaru sto¢ené¢ho pasku. MiiZete si koupit uzenou a neuzenou. Poslednim
paifenym syrem je korbacik. Ma pobodu zapletenych copii z tenkych praminki.

Ptestoze Slovensko bylo v minulosti chudou zemi, v dnesni dob¢ je maso zakladem mnoha
jidel. Je soucasti skoro kazdého tradi¢niho jidla. K nejoblibenéj$im mastim patii veptové,
hovézi a dritbezi. Setkat se zde muzete i se zvéfinou, kterd je dostupna po cely rok. Typickym
slovenskym masitym jidlem je zivanka. Pokud si ji objednate, dostanete na talifi vepfové
maso s cibuli, klobasou, slaninou a brambory. Za zkousku stoji i tradi¢ni jitrnice.

Sladkymi specialitami jsou na Slovensku: ryzovy nékyp, ofechovnik, makovnik, laskonky,
trotle, medovnik, zemlovka, medvedie labky nebo patené plnéné buchty. Vyzkousejte 1
macacie oci, sladkost pfipominajici svym tvarem koc€ici oci.

K vinu nebo pivu se mizete zakousnout 1 do slanych pochutin jako jsou: brynzové pirohy,
rezance s tvarohem a slaninou, granadyr nebo harula (bramborové placky).



Halusky s brynzou

Suroviny

750 g oloupanych brambor
250 g polohrubé mouky
Pept

Sal

vejce 1 ks

anglicka slanina 150 g

200 g brynzy

100 ml smetany ke Slehani
1 hrst petrzelky

Brambory nastrouhejte najemno a pak je jesté rozmixujte. Slijte pfebytecnou tekutinu, osolte
je, ptidejte vejce a vmichejte tolik mouky, abyste ziskali fidké tésto; konzistenci by mélo
pripominat té€sto na livance nebo fidkou bramborovou kasi. Protlac¢ujte ho postupné do vrouci
osolené vody specidlnim sitem na haluSky s velkymi oky a opatrné zamichejte. Kdyz halusky
vyplavou na povrch, vyberte je sitkem (asi po 4-5 minutach) a uvarte dalsi varku.

Mezitim opecte slaninu do ¢ervena. Brynzu rozmichejte se smetanou dohladka a opepfete.
Scezené horké halusky promichejte s brynzou a na talifich ptelijte rozskvatenou slaninou a

posypte petrzelkou.
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Vnitrozemsky stat Slovenska republika lezi ve stfedni Evropé¢. Jeho sousednimi staty jsou
Ukrajina, Mad’arsko, Rakousko, Ceska republika a Polsko. Uiednim jazykem je slovenstina.
Zemé je ¢lenem EU, NATO, OSN, WTO, MMF, OECD a dal$ich svétovych organizaci.

Souvisejici

Hornatému statu vévodi Zapadni Karpaty, které zahrnuji Malé Karpaty, Javorniky, Vysoké a
Nizké Tatry a Slovenské Rudohoti. Mezi dvé velké niziny patii Podunajska a
Vychodoslovenska nizina a nejvyssi horou je Gerlachovsky stit (2655 m. n. m.).
Vyznamnymi fekami jsou Dunaj a Vah.

Zem¢ lezi v mirném podnebném pasu a diky vyS$s$i nadmotské vysce se na velké Casti uzemi
vyskytuje studenéjsi pocasi, chladng&jsi 1éta a velice studené zimy. Diky mirnému podnebi a
velkym rozdilim v nadmotské vySce dosahuje priimérna ro¢ni teplota v Tatrach -4 °C, v
nizinach az 10 °C. V chladnégjsich mésicich s sebou vysoka obla¢nost v hordch ptinasi destivé

pocasi a Casté snéZeni.

Zeme je rozdélena na osm samospravnych kraji. Hlavnim méstem je Bratislava a mezi dalsi
velka mésta patii PreSov, Nitra, KoSice, Zilina a Banské Bystrica.

Turisté mifici na Slovensko zde naleznou klid v nadherné pfirodé€ nebo v termalnich laznich a
termalnich parcich. Horskou turistiku nabizi Vysoké a Nizké Tatry. Na upati Malé Fatry se
rozprostird malé osada Vlkolinec, ktera je soucasti svétového dédictvi UNESCO. Zemé
turistim nabizi nékolik unikatt, napiiklad prvni osvétlenou jeskyni na svété (DobSinska
ladové jaskyna) nebo skanzen Muzeum oravskej doliny Zuberec Brestova.

Z mést je nejvice navstévovano hlavni mésto Bratislava, jemuz dominuje Bratislavsky hrad
se Ctyfmi vézemi. Narodni kulturni pamatka SpiSsky hrad je nejvétsi hradni zficeninou ve
sttedni Evropé. Trencianske Teplice a PieStany lakaji turisty svymi laznémi, termalni park
Velky Meder nabizi vyziti pro navstévniky vSech vékovych kategorii. Slovensko disponuje
velkym poctem slusné vybavenych lyzatskych stiedisek a nejvyse polozené sjezdové drahy
jsou v Tatranské Lomnici.

Nejvétsi pocet turistii pfichazi kazdoro¢né z Ceské republiky, Polska a Némecka.

Odkud pochazeji pagace?

Pivod skvarkovych placek bychom hledali sice v mad’arské kuchyni, ale stejné tak doma jsou
na moravském Slovacku, kde jim mistni nefeknou jinak nez pagace. Piivodné se mad’arské
pogacsa pekly v popelu u krbu a jejich nazev spolu s recepturou obyvatelé Slovacka prejali a
upravili.
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Skvarkové pagacky

Suroviny

500 g polohrubé mouky
250 g skvarki

1/8 1 kysané smetany

1 vejce

20 g drozdi

sul

1zicka cukru

1,5 dl mléka na kvasek
1 vejce na potieni

Postup pfipravy

1. Z vlazného mléka, drozdi, cukru a 1zice mouky pfipravime kvasek.

2. Ptilejeme ho k prosaté mouce, pfidime vSe ostatni mimo Skvarkii a zadélame tésto.

3. Nechame vykynout, pak vykynuté tésto rozvalime, posypeme pokrajenymi Skvarky,
piehneme, znovu rozvalime a to opakujeme 2x.

4. Pak vyvalime, vykrajime kolecka a nechame na plechu asi 15 min jesté kynout.

5. Nakynuta kolecka jest¢ mtizeme prizdobit tim, Ze na né obtiskneme kolecko, které
pouzivame na bramborovy salat, nebo trochu rozplacneme ¢tvere€kovanou stranou
palicky na masou. ProtoZe ale pagacky jesté nakynou, ve vysledném efektu to neni
moc vidét.

6. Pak pomazeme vejcem, miizeme posypat pekaiskou (hrubou) soli a kminem.

7. Peceme v predehtaté troubé na 180 °C dozlatova.
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Jidlo v Tatrach

Hladovét nebudete

O hladu stoprocentné nebudete. Nasi slovensti sousedé jsou velmi pohostinni. Potéste svoje
chutové poharky. Nizké Tatry jsou rdjem vSech gurmant a jedlikti. Zavrhnéte obligatni
smazak a hranolky. Jste pieci na Slovensku! VyzkousSejte typicka mistni jidla. Budete se
oblizovat az za uSima.

Delikatni syry

Slovenska jidla jsou Casto bezmasa a hodné uzivaji t€stoviny a brambory. Také davaji
prednost lahodnému domécimu slovenskému syru. Zajdéte do mistni restaurace tzv.
slovenské koliby na vytec¢né syrové pochoutky. Tradi¢ni ov¢i farmy najdete po celém
Slovensku. Cerstvy ¢i uzeny ovéi syr, bryndzu (ovéi tvaroh) a Zindicu (ovéi syrovatka) prosté
musite okusit.

Halusky kam se podivas

Mana vSech Slovaki. VyzkousSejte halusky na rizné zptsoby. Nejtypictéjsi jsou halusky s
bryndzou a slaninou. Halusky se zelim tzv. strapacky jsou také velmi dobré. Halusky se
pfipravuji i z kynutého tésta. Muzete je dostat jak na slano, tak i na sladko. Ve sladkych
variacich se sypou cukrem, strouhanym tvarohem, makem a ofechy. Polévaji se rozpusténym
maslem.

SiSky a zeliiacka

Obliben¢ jsou také sladkeé i slané bramborové Sisky. K tomu patii jediné typicka slovenska
polévka zelnacka. Dokonale zahteje a doda potiebné sily pii horském vyslapu. Mistni
kulinarské uméni je vskutku na vysoké trovni.

Zivanska pecené a slivovice

Do jidelnicku pronika i blizka mad’arska kuchyné. Na tadu pak prichazi paprikase, gulase a
jidla s piimeési Cerstvé a susené papriky. Z dalSich jidel je typicka slanina nebo roznéné
skopové. Velmi vitana je uprava masa na otevieném ohni. Jedna se o tzv. zivdnskou peceni.
Vse zapijte mistni palenkou nebo dobrymi viny. Neodmyslitelna je také vyhlasena borovicka.

Tradi¢ni ptilohou slovenské kuchyné jsou brambory, knedliky, lokSe (bramborové placky) a
bily chléb. Podobné jako v Cechéch, také na Slovensku se ¢asto podavaji riizné omacky. Tzv.
privarky jsou obvykle zahusténé moukou, ptipadné smetanou nebo mlékem a jejich zékladem
je zelenina (napt. hrachovy, kapustovy ¢i karfiolovy privarok).



Zivanska pecene
Diky peceni v obalu je zivanska bajecné stavnatd, prispiva k tomu i nalozeni masa.
Je-li prvotridni, jidelni zazitek mate zarucen!

Suroviny

350 g veptové panenky
350 g hovézi svickoveé
350 g teleci kyty

350 g slaniny

Sal

Pept

Kmin

Paprika cervena mleta
4 cibule

1 dl vino bilé

Chléb cCerstvy, k podavani

Postup:

Vsechno maso (i slaninu) nakrajejte na stejnomérné, asi centimetr silné platky, maso jemné
naklepte a vSe okofente. Cibuli nakrajejte na kolecka. Vse nalozte do kameninové nadoby —
stfidejte maso, cibuli a Spek. Vrstvy zopakujte, zakapnéte vinem a nechte v chladu marinovat
aspon hodinu, idedln¢ do druhého dne.

Na jehlice napichujte stfidavé platek masa, Speku a cibule, a to velmi tésné za sebou. Cely
S$piz pak pevné zabalte do alobalu jako vélecek a v troubé predehiaté na 180 stupiili pecte asi
hodinu a ptl.

Podavejte s Cerstvym chlebem a vypecenou st'avou. Poddvat mizete i s brambory a obkladat
drobné nasekanou cibuli, hoi¢ici a kyselou okurkou.

Priloha
K zivanské se Casto podava jednoduché leco z cibule, rajcat a paprik. Zapiji se pivem nebo
vinem — tieba tim, které bylo pouzito na marinovani.
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Slovenskd kuchyné ma s tou nasi piibuznou naptiklad zna¢nou oblibu veptového sadla
(slovensky mast’) i solidnich, domackych pokrmti. Hornata zemé se musela také vyrovnavat
se slozitymi podminkami péstovani surovin, zdsobovani a vareni Casto v drsnych podminkach
a pfi dlouhych zimach, jsou to vSak pravé tato jidla, prosta a z mistnich surovin, ktera se dnes
ve slovenské kuchyni znovu prosazuji, okouzluji navstévniky této krasné zemé a mohla by si
najit vétsi prostor i naSem bézném vareni.

Polievky

Podobn¢ jako u nas tvortily zéklad jidelnicku a nékdy zastoupily 1 hlavni jidlo. Obzvlast v
horskych a podhorskych oblastech se uplatiiovaly jednoduché ,,vodnaté* polévky, doplnéné
pfedev§im mlékem a vyrobky z néj, pfipadné kapanim ¢i strouhdnim. Patii sem naptiklad
hartovnica z vody a mléka zahusténd moukou, dochucena vyskvatenou slaninou, polévky z
kyselého mléka ¢i smetany, variace na kyselo, jaké zname z Podkrkonosi, rizné podoby
demikatu, v nichz vzdy figuruje tvaroh nebo brynza, ¢i zajimavy papcun, ktery zac¢ina
ptipravou domdcich nudli, které se v mise doplni maslem, smetanou a trochou vody, v niz se
vafily. Ochucuje se noblesnim muskatovym ofiskem.

Miéniky

Podobné jako v ¢eské tradicni kuchyni i ve slovenské byl diive kladen mnohem vétsi diraz
na sladka moucna jidla, Casto poddvana jako hlavni. Tady mluvime pfedevs§im o bytelnych
domacich moucnicich, jako jsou buchty (s rozkosnou variaci zvanou bobalky ¢i opekance,
coz jsou pecené kulicky z kynutého tésta, podavané s tvarohem, ofechy ¢i makem a nezbytné
na Vanoce) nebo zaviny. Patfily sem 1 nejriiznéjsi vyrobky z chlebového tésta, poddvané
nasladko tfeba s tvarohem ¢i povidly (lekvarom). Z tence roztlaceného chlebového tésta se
smazily i1 palacinky. Pti zvlastnich ptilezitostech se pekly nejriznéjsi kolace.

Slovenské dezerty jsou pomérné podobné ¢eskym dezertiim. Mezi tradi¢ni sladka jidla patii
na Slovensku rtizné zaviny (ofechové, tvarohové, jablecné ¢i makové), kolace, kynuté buchty,
sladké knedliky s ovocem a Sulance ($iSky s makem). Na sladko se pfipravuji také pirohy a
tzv. rezance (s tvarohem, marmeladdou a sypané makem ¢i ofechy). Velmi oblibeny je tzv.
skalicky trdelnik. Mezi tradi¢ni slovenské cukrovi patii vanocka, vanilkové rozteky
(rohlicky), cokoladové Suhajdy nebo medvedie labky. Popularni jsou také tzv. bobalky neboli
opekance (pecené kuli¢ky z kynutého tésta s tvarohem, ofechy nebo makem).



Slovenské parené buchty — kynuté povidlové
knedliky

SUROVINY (8 PORCY)

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky
30 g Cerstvé drozdi

300 ml plnotuéného mléka

2 vejce

40 g cukru krupice
Velka Spetka soli

Rostlinny olej na pomazani 3 1zice

400 g kvalitnich povidel

Mleté vlasské ¢i pekanové ofiSky na posypani
Cukr moucka na posypani

Maslo na zaliti

POSTUP

1.

MIéko ohfejte v rendliku tak, aby bylo vlahé. Pozor, nesmi byt horké, jinak by zabilo
kvasinky v drozdi. Mélo by mit mezi 30—40 °C. Zkratka kdyz do né&;j strcite prst,
nem¢li byste citit vétsi zménu teploty, protoze lidskeé télo ja vétSinou 36,5 stupné.

Do vétsiho hrnku rozdrobte drozdi, pridejte 1zicku mouky, 1zicku cukru, promichejte a
zalijte asi 60 ml vlahého mléka. Rozkvedlejte dohladka a nechte na teplém misté
(tfeba u topeni) vzejit kvasek. Bude to trvat asi 15 minut.

Mezitim v mise robota / ve velké mise smichejte prosatou mouku, zbytek cukru, stl a
radn€ promichejte. Uprostted vytvoite dilek a do néj vlozte vejce.

Pridejte hotovy kvasek a mléko. Pii ruénim zpracovani zacnéte vareckou zadélavat
tésto od stiedu. Pii zpracovani robotem pouzijte nastavec hak a zapnéte ho na stfedni
rychlostni stupen.

Po zapracovani vSech ingredienci tésto zad€lavejte alespon dalsich 10—15 minut. Zda
je tésto spravné zadélané, poznate podle jeho hladkého a elastického vzhledu. V
robotu to bude trvat 5—7 minut. Hladké tésto v mise piikryjte ¢istou utérkou.

Nechte kynout na teplém misté, dokud té€sto nezdvojnésobi sviij objem. Necekejte
zbytecné dlouho, aby tésto nepiekynulo. Plyny, které se tvofi pti kynuti, totiz v urcité
chvili zacnou zabijet kvasinky a tésto se pak srazi. VétSinou to trva tak 45-60 minut v
zévislosti na teploté v mistnosti.

Vykynuté tésto vyndejte na val a jesté ho trochu zad¢lejte. Vyvalejte ho na plat silny
asi 0,7 mm — 1 cm a rozkrgjejte na ctverecky o hrané asi 89 cm.
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. Na ¢tverecky nanésejte vetsi 1zicku povidel — samoziejmé co nejvic se jich tam vejde,

ale zase to nepfehanéjte, aby povidla nevytékala, spojte protilehlé rohy a poté i ostatni
mezery.

Hotové zacisténé knedliky pokladejte pod Cistou utérku. Pokud nemate valecek,
zvazte si tésto a rozkrajejte ho na kousky o stejné hmotnosti (tésto bude mit kolem
900 g, tak tfeba na 18 kouski po 50 gramech ¢i trochu mensi. . .).

Kazdy kousek rukou vytvarujte na kolecko a postupujte stejné, jako je uvedeno vyse.
Knedliky nechte kynout pod utérkou jesté¢ 15-20 minut. Mezitim si piipravte hrnec,
nalijte do né&j asi 10 cm vody, ptikryjte patfaCkem a potiete ho olejem. Dilezité je, aby
voda nebyla vys, nezZ je dno paracku. Pokud mate naptiklad bambusovy patnik,
muzete ho pouzit podle ndvodu v receptu na gyoza knedlicky (na panvi).

Vodu ptived'te k vysokému varu a poté stdhnéte plamen na stfedni stupen. Voda by
meéla viit opravdu jen nézn¢ — prizplisobte plamen tak, aby méla kolem 100 °C.
Vezméte Ctyti knedliky, které jste zabalili jako prvni, potfete je olejem a polozte je na
pafacek. Prikryjte poklickou, stopnéte 7 minut a ptipravte si Spejli.

Pokli¢ku neotevirejte, aby se knedliky nesrazily. AZ vyprsi 7 minut, oteviete poklicku
a kazdy knedlik n€kolikrat propichnéte Spejli nebo vidlickou. Pokud mate doma parni
troubu, urcité ji vyuzijte! Na perforovanou nadobu natfenou olejem polozte knedliky
a pfipravujte je v pafe na 100 °C 7 minut.

Hotové knedliky vlozte do misy a pfikryjte utérkou, dokud neud¢€late zbytek.

Velké mnozstvi masla rozehiejte v rendliku na stfrednim plameni. Na talif polozte
knedliky a doslova je zalijte maslem — je dtlezité, aby ho na talifi bylo dostatek.
Zasypte je mouckovym cukrem a velkou davkou mletych ofiska, ty rozhodné
nevynechavejte, je to neskute¢nd kombinace!



