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Králík s mysliveckou omáèkou
Mladého králíka naporcujeme, odbla-
níme a potøeme na sucho drceným ja-
lovcem (asi jedna hrst). Ponecháme
den v chladnu odle�et. Je-li králík star-
�í, dáme jej na dva dny do láku ob-
vyklého slo�ení (ocet, voda, zelenina)
a po osu�ení s ním zacházíme jako by
byl mlád. Po té jalovec otøeme suchou
utìrkou. Porce králíka bohatì pro�pi-
kujeme, osolíme a zprudka na sádle
opeèeme po v�ech stranách. Po opeèení
porce masa vyjmeme a lehce opeèeme
na hrubo strouhanou koøenovou zele-
ninu (mrkev, petr�el, celer). Kdy� je
zelenina opeèená, podlejeme vodou èi
vývarem, vlo�íme porce králíka a pøi-
dáme do pláténka zavázané koøení (asi
20 kulièek pepøe, 5 kulièek nového
koøení, 20 kulièek jalovce a 2 vìt�í
bobkové listy). Za stálého podlévání

Vídeòský knedlík
Dva dny staré rohlíky nakrájíme na
stejnomìrnì velké kostky (drobeèky
odstraníme), pokapeme mlékem,
zmáèkneme a ponecháme, a� se v�ech-
no mléko vsákne. Pak poprá�íme mou-
kou, pøidáme vejce, jemnì sekanou pe-
tr�elovou na�, sùl a v�e promícháme.
Nesmíme tìsto pøíli� intenzivnì zpra-
covávat, aby kostky zùstaly celé. Z tìs-
ta tvoøíme �i�ky jako na houskové
knedlíky, zabalíme do vlhkých a tu-
kem vymazaných ubrouskù, které na
obou koncích zavá�eme provázkem,
aby do nich nevnikla voda a vlo�íme
do vaøící vody. Po zavaøení zmírníme
var, aby se knedlíky nevaøily pøíli� klo-
kotem. Vaøíme je nejdéle 20 minut.
Pozn. ubrousky lnìné nebo bavlnìné.

Spotøeba surovin na cca 50 plátkù
knedlíkù (50 je dle Franty tak ako-
rát):
900g rohlíkù nebo veky, 800 ml mlé-
ka, 150g hrubé mouky, 3 vejce, sùl,
tuk na vymazání ubrouskù (máslo) a
petr�elovou na�.

Pravda, pøíprava ponìkud pracnìj-
�í, ale chu�ový zá�itek o to bohat�í.
Dobrou chu�!
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Doktor Franta Hiemer je nejenom
�éfem laboratoøe a øeditelem nemoc-
nice ve Vítkovì, ale i du�í velmi po-
etickou s mnoha zájmy. Mimo jiné
má kladný vztah i k po�itkùm tìles-

ným a jeho kuchaøské umìní je mezi
pøáteli známo a opìvováno. Podìlím
se s Vámi o jednu z perel Franti�ko-
vy kuchynì!

dusíme do mìkka. Je-li maso hotové,
vyjmeme je z nádoby, stejnì tak koøe-
ní. Výpek uvolníme ze stìn, vypeèeme
na tuk, zamícháme a vlejeme smeta-
nu v ní� jsme rozkvedlali hladkou
mouku. Pøipravíme tak omáèku v pod-
statì svíèkovou. Po cca 20 minutách
zavaøení omáèku dochutíme solí a ci-
trónovou ��ávou. Jsme-li s výslednou
chutí spokojeni, pøestaneme omáèku
vaøit a do takto hotové omáèky vmí-
cháme po 1 polévkové l�íci velmi drob-
nì krájené cibule, sladkokyselých oku-
rek, nakládaných høíbkù (ev. �ampi-
onù), pa�itky, kávovou l�ièku hoøèice
a kávovou l�ièku nadrobno sekaných
kaparù (není nezbytnì nutné) a jed-
nu sklenièku bílého vína. Promíchá-
me a ji� nevaøíme! jako pøílohu podá-
váme knedlík (nejlépe tzv. vídeòský).
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