cely postup:
http://www.coolinari.sk/domaca-parena-knedla-a-segedin/

0D COOLINARLSK, NAPISALI MIZU A KAMIL

Na domacu parent knedl'u budete potrebovat (2 kusy):

500 g polohrubej muky, 2 a 2 lyzi¢ky soli, 7 g suseného drozdia ( 2 kocky ¢erstvého), 1 lyzicku cukru,
250 ml mlieka, 1 vajce, 20 g masla, dalSie na potieranie

Na segedin budete potrebovat (4 porcie):

1 kg bravcového pliecka, 1 kg kyslej kapusty (najlepsia je samozrejme domdca), 4 cibule, lyZicu bravcovej
masti, 2 straciky cesnaku, lyzicku rasce, lyzicu ¢ervenej papriky, bobkovy list, 350 ml sladkej smotany, sol,
Cerstvo mleté Cierne korenie

A TAKTONA TO:

KNEDLA:
Vsetky suroviny by mali mat priblizne rovnaku teplotu, preto si mlieko a vajce vyberte z chladnicky o ¢osi skor. V malom
hrnceku ohrejte 100 ml mlieka tak, aby bolo teplé. Nesmie byt vriace. Nasypte lyzicku cukru, susené drozdie,
premiesajte a nechajte podkysnut. S ¢erstvym drozdim postupujte rovnako. Do velkej misy nasypte muku so solou a
premiesajte, kym podkysne kvdasok, nechajte muku na teplom mieste. Ja ju davam ku krbu.
V miske s mukou vytvorte jamku, vlejte kvasok a trochu premiesajte. V samostatnej miske vyslahajte vajce s troskou
zvy$ného mlieka a prelejte do misy s mukou. Nakoniec pridajte rozpustené maslo a zvySok mlieka. Cesto najskor
spracujte priborovym nozom, potom mieste rukami. Prelozte ho na pracovnu dosku a mieste. Muku pridavajte len
minimalne, ak sa cesto prilepuje o dosku. Po dobrom vyhneteni bude drzat tvar a bude jemne lepkavé, tak to ma byt.
Misu vysypte mukou, vloZte do nej cesto, prekryte potravinovou féliou a utierkou. Nechajte kysnut na teplom mieste
cca45 minut.
Vykysnuté cesto rozdelte na dve ¢asti, vytvarujte val¢eky, prikryte utierkou a nechajte este 15 minut podkysnut. Siroky
hrniec naplnte vodou, prekryte kiiskom cistého bieleho platna a po vonkajsej strane upevnite hrubou gumickou, alebo
snurkou. Vodu privedte k varu.
Podkysnuté knedle prelozte na platno, prekryte rovnako Sirokym hrncom a nechajte parit 20 minut. Pocas varenia
neodkryvajte hrncovu pokryvku. Zaparené knedle prelozte na dosku, popichajte $pilkou a potrite maslom.

SEGEDIN:

Cibul'u nakrajajte na malé kocky. V hrnci si rozpalte mast a prisypte do nej rascu. lhned ucitite intenzivnu vénu. Pridajte
cibulu a chvilu restujte. Ked' je cibula do zlatova pridajte aj maso nakrdjané na kocky, bobkovy list, struciky cesnaku,
okorerite a osolte. Nechajte méaso zatiahnut. Posypte paprikou, premiesajte a na miernom ohniduste. Nemalo by sa stat,
Ze savam paprika spali a zhorkne, méaso pusti svoju vlastnu stavu a tak sa nebude prazit, ale dusit. Samozrejme na maso
si davajte pozor. Cca po 15 az 20 minitovom duseni podlejte vodou. Po dalsich desiatich minttach mézete pridat
nakrdjanu a jemne preplachnutu kapustu. Ak je to potrebné podlejte vietko trochou vody a varte asi hodinu, resp.
dovtedy, dokym mésko nebude makkucké.

Na zaver uz len segedin zalejte smotanou a poriadne zamiesajte. Ak je to potrebné osolte a okorerite. Ak mate radi
segedin hustejsi, pri duseni masa mézete pridat aj nastrihany zemiak.
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