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Z kuchynì biochemika
Zimní mìsíce jsou nejen èasem zim-
ních sportù, ale také èasem spoleèen-
ských akcí jako jsou plesy, kulináø-
ských zá�itkù jako jsou zabíjaèky,
zvìøinové hody atp. Bývá obvyklé,
�e po veselé noci bývají o nìco smut-
nìj�í rána! Dovolte, abych se s vámi
podìlil o dva recepty a to o velice
chutnou úpravu zvìøiny a o tzv. �vy-
pro��ovací� polévku, která podle
zku�eností mých i mnoha mých pøá-
tel doká�e promìnit smutné ráno v
proslunìný den.
Polévka! �Knederli�
... receptura pochází z oblasti ital-
ských Tyrol, kde byla opakovanì
otestována, získána receptura a o zno-
jemském vinobraní odzkou�ena na
�irokém vzorku populace obou po-
hlaví �irokého vìkového rozpìtí
s úspì�ností 90%.
... na polévku je tøeba dlouhodobé
pøípravy... zbytky  chlebù a rohlíkù
nejrùznìj�ích druhù (kterých v do-
mácnosti v�dy dosti zbývá) krájíme
na drobné kostièky o hranì cca 5-8
mm, su�íme a ukládáme nejlépe do
plátìného pytlíku. A� máme nasu-
�eno  dostateèné mno�ství, jsme pøi-
praveni k uvaøení polévky tehdy, a�
situace dozraje...

Knederli
Do mísy dáme asi 5 hrstí nasu�ených
kostièek, zalejeme cca 1,5 dcl mléka,
na drobné kostièky nakrájíme po 10
dkg ementálu, eidamu, goudy (nebo
jiné druhy podobných sýrù), dvì celá
vejce, trochu mouky a hrst èerstvé nebo
su�ené petr�elové (celerové) natì. Ze-
vzniklého tìsta vytvoøíme kulaté
knedlíky velikosti men�ího tenisáku
a tyto vaøíme cca 20 minut v silném
masovém bujonu. Uvaøený knedlík
dáme na polévkový talíø, zalejeme vøe-
lým vývarem a posypeme strouhaným
parmazámem. (Zku�ení udìlají kned-
líkù  vìt�í mno�ství, zamrazí v mar-
záku a pou�ijí tehdy, kdy je k tomu
�ivota bìh vybídne!)

Srnèí rolka na vínì
...srnèí kýtu (mo�no pou�ít i jelení èi
danèí) vykostíme, odblaníme a upra-
víme na jeden pokud mo�no úhledný
masový plát. Maso posolíme lehce po
obou stranách a polo�íme na pár ho-
din do chladu. Poté plát masa posype-
me provensálským koøením, poklade-
me po celé plo�e plátky uzeného bùèku
nebo anglické slaniny, lehce posypeme
paprikou a maso zatoèíme do úhledné
rolády, kterou zpevníme nejlépe nití.
Roládu nìkolik minut po obou stra-
nách zprudka opeèeme, dáme pod dva
plechy, posypeme celým zeleným pep-
øem, pøidáme kùru z jedné poloviny
citronu, podlejeme vodou a asi dcl èer-
veného vína a peèeme. Jakmile je maso
hotové, roládu vyndáme a nakrájíme
na úhledné plátky. Výpek v pekáèi za-
hustíme trochou mouky, pøidáme
dvì deci èerveného vína, dochutíme
��ávou z citronu a pøípadnì dle chuti
trochou ostøej�ího d�emu (ostru�iny,
rybíz...). Podáváme s libovolnou pøí-
lohou dle zvyklostí, výteèné je s rý�í
nebo bramboráèky!
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