Naucte se skvafit Skvarky, zaklad
poctivé kuchyné z veproveho sadla

8. Unora 2016 0:02

Béhem chvilky pfipravite skvélou Skvarkovou pomazanku, za pul hodiny
bramborové placky. Kde vzit domaci sadlo a Skvarky, kdyZz nemate tu
spravnou babi¢ku? No prfece doma.

Kdyz hledas pomocnou ruku, najdes ji na konci svého ramene, rekla jsem si
a pustila se do dila. Symbolicky jsem Skvafila v kachlovych kamnech na
chalupé Séfredaktorky, ve vsi, ktera kdysi pravé kvuli Skvaficimu se sadlu
vyhorela.

Sadlo doporucuji koupit u feznika, idealné aspon 3 kg, kdyz uz, tak uz. A
spolu s ostrym noZzem se muzete pustit do prace. Sadlo je totiz potieba
nakrajet ostrym nozem na kosticky velké zhruba 1x1 cm, nasypat je do
pekace a podlit zhruba 100 ml vody, aby se nepfipalovaly.

Pekac vlozte do stfedné vyhraté trouby a ¢as od €asu kostky promichejte,
aby se nechytaly dna a rovhomeérné poustély tuk.

Sadlo, které chcete pouzivat i na sladké peceni, nesolte. Jinak uz poté
muzete pfidat sl a kmin podle chuti.



Skvarky jsou hotové, kdyz dozlatova ope&ené plavou v rozpusténém sadle,
které slijte pfes cednik do hrnce.

Jesté teplé Skvarky si uz muizete dat pékné s chlebem, ¢ast vlozte do
¢ajovych hrnkd, zalijte sadlem a nechte ztuhnout. Az puljdete tfeba na
navstévu k pratelim, mlzete je vzit s sebou jako jedlé darky. A samoziejmé
sadlo i Skvarky skladujte v lednici nebo v mrazaku.

Skvarkova pomazanka, skvéla na chleba i topinky

Pochoutku zvanou Skvarky nenechte zmizet ze svéta uz jen proto, Ze ze
semletych vyrobite skvélou pomazanku. Pro déti ve vyvinu, sportovce a
aktivné se pohybujici lidi jsou skvélou moznosti, jak si pochutnat, vydatné se
zasytit a doplnit energii. A co teprve Skvarkova pomazanka na topince bohaté
potfené Cesnekem.

V pfipadé Skvarkové pomazanky si radéji rovnou do lednice pfipravte vétsi
zasobu, protoZe druhy a tfeti den je pomazanka pékné ulezela a jesté lepsi.
jeji pfiprava vam pritom zabere pouhych 10 minut.

Potiebné ingredience: 250 g Skvarku, 1 vejce uvarené natvrdo, 1 jarni
cibulka, 1 I1zice hofc€ice, sll a kmin, 8 krajicu chleba, 4 nakladané okurky.
Na masovém strojku Skvarky umelte, vejce oloupejte a spolu s cibulkou
nasekejte nadrobno a pfidejte ke Skvarkim. Vmichejte hof€ici, kmin a soli
podle chuti. Zlehka promichejte a podavejte s Cerstvym chlebem a platky
nakladané okurky.

Bramborove placicky se Skvarky

Na pfipravu budete potfebovat 10 minut, za dalSi ¢tvrthodinku az 20 minut
mate i upeCeno. KoleCka z vykynutého tésta vykrajujte na valu po vzoru
nasich babiCek, tedy hrnkem nebo sklenickou.

Potrebné ingredience: 100 ml vlazného mléka, 1 kostka cukru, 30 g
drozdi, 250 g strouhanych vafenych brambor, sul, 300 g polohrubé mouky,
250 g nadrobno pokrajenych Skvarku, 1 vejce, rozpusténé sadlo na potreni
a vymazani.

Do mléka s cukrem rozdrobte droZzdi a nechte vykynout kvasek.
Nastrouhané varené brambory osolte, posypte moukou, pridejte Skvarky,
vejce a kvasek a vypracujte tésto. Tésto vyvalejte na pomouceném vale na
plat silny asi 1 cm, nechte 20 minut kynout a vykrajejte z néj koleCka. Ta
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rozlozte na vymazany plech, potrete sadlem a pecte v troubé vyhraté na
180 °C dozlatova.
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