Familjen Tuschers nationalratt

Denna rétt har sitt ursprung i centrala Europa och anréttas pa lite olika sitt frimst i de delar av
Europa som omfattas av det gamla begreppet Bohmen Mihren. Vi hittar sdledes varianter i
Tjeckien, Osterike, Ungern, Slovenien, norra Italien och Bayern.

Ar du i Stockholm kan du ita en variant med rédvinssas pa restaurang Ostergok eller
forbestilla dagen fore hos Die Eche eller si besoker du Tuscher/Tillman i Varnamo.

Hiér foljer ett recept for 4 personer.

Tillagningstid ca en och en halv timma varav Flaskkarré skall koka 1 timma, knddel ca 2
timma och surkalen sjuda i 10 minuter.

Knodel, surkdl och flaskkarré

Knddel(Semmeln Knodel):

Vetemjol ca ett halvt kilo
3-4 del mjolk

1 dgg

5 skivor formfranska

100 g smor

Salt

Borja med att skdra brodet i ca 05.cm térningar och stek dem i smoret tills de far gyllenbrun
farg. Lagg dem 1 en stor bunke. Tillsitt ett 4gg och ror om ordentligt. Hill dérefter 1 mjolken,
mjolet och saltet. Bearbeta degen noga. Den skall vara létt kladdig. Tillsétt mjol eller mjolk
pa kénn om det &r for torrt resp. for blott.

Under tiden kokas ca 6 liter saltat vatten upp. Nar vattnet kokat upp sétts det pa sjudning.

Tag nu med en slev av degen och rulla till bollar i en storlek mitt emellan en golfboll och en
tennisboll. Lagg 1 varje knddel efterhand i vattnet. Observera att du méste ha rikligt med mjol
pa hinderna nér du rullar degen. Béist om ndgon assisterar dig och héller pd mj6l medans du
rullar knddeln.

Niér alla knodel ar i kastrullen(ca 5-6 st) later du det koka latt. Efter 5 minuter ror du om
forsiktigt sa att knddeln lossar fran botten och flyter upp. Ta bor ev. lossande bitar. Efter
ytterligare 10 minuter tar du upp en knodel och delar pa den. Ar den da torr rakt igenom ir
knodeln klar. Om ej, upprepar du proceduren om négra minuter. Nér den &r klar héller du av
vattnet och lagger upp knddeln i1 en skal. Fardig att servera.

Peters surkal:
1 burk surkal(i vitt vin)

1 pkt bacon
1 nypa kummin



1 nypa timjan
1 buljongtdrning
1 dl vatten

Hall upp surkélen i en kastrull. Hacka bacon och tillsitt ovriga ingredienser. Koka upp och
hall varm. Néar knddeln sen ar klar hiller du av vattnet pa surkalen(spara lite)och servera.

Flaskkarré i gryta

Skivad flaskkarre, tjocka, 8 st

100 g smor

4 dl vatten

2 kottbuljongtarningar

1 nypa timjan

Svartpeppar

Salt

1 msk Piffi allgrydda(eller annan grillkrydda)

Bryn flaskkarrén 1 en jarngryta tillsammans med smoret och krydda. Hill i vatten och tillsatt
buljontérningarna. Lata karrén sjuda i buljonen i ca 1 timma tills benen ndstan lossar.

Atinstruktioner

Ritten étes pd foljande sitt:

Ta forst en knddel och dela upp den 1 6-7 bitar, ta sedan surkal och l4gg bredvid och sist
flaskkarrén. Fordela sedan buljongen rikligt 6ver knddeln och lite mindre dver surkalen.
Ta mer buljong an du tror. Det blir godare.

Servera vitt vin till tex en Reisling. Klar snaps tex vodka och 6l fran Tjeckien ar ocksa
en hojdare.



