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Domaci Skvarky jako od babicky: Jak je
pripravit a v jakych receptech upotrebit?

Domaci $kvarky byly v jidelni¢éku nasich babi¢ek a dédecku k vidéni
pomérné casto. Tahle pochoutka dokonale zasytila a rozhodné nezatizila
rodinny rozpocet. | dnes si vcelku snadno a levné pripravite podomacku
vyskvarené sadlo a kfupavou dobrotu pro kazdou prilezitost.

Poradime vam, jak co nejlépe domaci Skvarky pripravit a také v jakych receptech je muzete vcelku
dobre upotrebit. Je jich vskutku cela rada. Co si treba pripravit Skvarkovou pomazanku,
skvarkové placky nebo babiccin Sormajzl?

Domaci skvarky budete mit hotové do hodiny a pul.



Inspirujte se jednoduchym postupem

Chcete udélat radost své masozravé rodiné? Potom zkuste vySkvarit domaci skvarky, které budou
mit jisté ispéch. Hodi se jak na svacinku s Cerstvym chlebem, tak i k pivu jako chutovka. Pripravené
je budete mit zhruba do hodiny a pul. Potrebujete tyto ingredience:

e hrbetni veprové sadlo: 2 kilogramy
e studena voda: 100 mililitra
e mléko: 100 mililitrii (nemusi vSak byt)

Zacnéte tim, ze si hrbetni sadlo nakrajite na kostky o rozmérech cca 1 a Y2 centimetru. Poté jej
vlozte do hrnce se silnéjsim dnem a podlijte decilitrem studené vody. Zapnéte plotnu na mirny
plamen a zaCnéte zahrivat. Po nékolika minutéch zesilte plamen na stredni a ob¢as promichavejte
vareckou. Proces Skvareni bude trvat zhruba hodinu a pll. AZ budou domaci $kvarky témér
dozlatova vypecené, jesté je podlijte mlékem a dokoncete. To jim doda na krupavosti. Mléko vsak
muzete zcela vynechat. Hotovy produkt vyjméte do misky, osolte a podavejte. Chutné budou
Skvarky nejen teplé, ale i studené. Co nesnite, vlozte do chladnicky. VySkvarené veprové sadlo
nechte ztuhnout a navrstvéte do uzaviratelnych sklenic. Skladujte v lednici. Jisté se bude hodit

k smazeni rizka nebo tfeba bramborakt. OvSem lahodné je i jen tak, namazané na chlebu s jarni
cibulkou. Dobré chutnani.

Domaci skvarky a jejich upotrebeni: Pripravte si lahodnou
Skvarkovou pomazanku

Nechutnaji vdm domadci Skvarky jen tak s pe¢ivem? Pak si z nich pripravte velmi chutnou
skvarkovou pomazanku. Na jeji pripravu potrebujete tyto suroviny:

o domaci $kvarky: cca 200 gramu

¢ plnotucna horcice: 1 mala 1zicka

e majonéza: 1 velka Izice

e jarni cibulka: 1 kus

e nakladana kysela okurka: 1 vétsi kus
 varené vejce: 1 kus

o mlety pepr: dle chuti

« sul: dle chuti

Do mixéru vlozte domaci Skvarky a rozmélnéte je na kasi. Poté vyjméte hmotu a navrstvéte ji do
misky. Déle k ni pridejte najemno nakrajené varené vajicko, kyselou okurku, zakapnéte
majonézou, horcici, osolte a opeprete dle potreby. VSe radné promichejte a pomazanka je hotova.
Dokonald bude predevsim s kvaskovym Cerstvym chlebem a pokrédjenou jarni cibulkou (nebo tou
klasickou zlutou a Cervenou). Prejeme dobrou chut.



¢ Ry

Domaci skvarky a jejich upotrebeni: Skvarkové placky oslovi
i ty nejmlsnéjsi jazycky

Paklize uvazujete o tom, jakou dobrotu pripravit k ,televiznimu mlséni“, vyzkousejte Skvarkoveé
placky podle babicky. Zvladne je i zacatecnik. Obstarejte si na né tyto ingredience:

o domaci skvarky: 300 gramu

 hladka mouka: 250 gramu

* polohruba mouka: 250 gramu

o Cerstvé drozdi: 30 gramu

e krupicovy cukr: 2 1zicky

« sul: dle potreby a chuti

e mléko: cca 50 mililitri i méné (potrebujete ho jen na aktivaci drozdi)
* vejce: 2 ks

Zacnéte tim, Ze si pomelete najemno domaci Skvarky. Pak je v hlubsi mise smichejte spolu

s hladkou i polohrubou moukou. Dale pridejte i vejce, mirné ohraté mléko, rozdrobené
drozdi, krupicovy cukr, osolte dle chuti a vypracujte rukama hladké tésto. To v mise prikryjte
utérkou a nechte na teplém misté kynout asi pul hodinky. Po uplynuti doby tvarujte z tésta
placicky a pokladejte je na plech vystlany pecicim papirem. PecCte dozlatova pri teploté cca 170
°C po dobu 20 minut. Upecené placky nechte zchladnout, a nakonec podavejte jako chutovku.

Domaci skvarky a jejich upotrebeni: Objevte nové jidlo



v podobé babiccina Sormajzlu

Uz jste nékdy slyseli o jidle, které se jmenuje Sormajzl? V davnych dobach se tento pokrm
pripravoval pomérné ¢asto. Jedna se o smés, v které najdete nejen domaci Skvarky, ale také treba
kroupy, fazole a hromadu zdravé zeleniny. Potrebujete tyto suroviny:

o domaci skvarky: 200 gramu
trochu veprového sadla

« varené kroupy: 200 gramu
« Cervené fazole: 300 gramu
e mrkev: 2 ks

 petrzel: 1 ks

e Zluta cibule: 2 ks

¢ Cerstva pazitka: asi hrst

e celer: % kilogramu

e mlety pepr dle chuti

e sul dle chuti

e cukr dle chuti

e vegeta dle chuti

Nejprve si uvarte dle navodu do mékka fazole a kroupy. Poté si oloupejte zluté cibule, nakrajejte
je najemno a orestujte spolu s varenymi kroupami na malém mnozstvi sadla. V dalsi fazi pridejte
i domaci Skvarky, kosticky loupané mrkve, petrzele, celeru, fazole a promichejte. Také
prisolte a pripeprete dle potreby. Az bude zelenina mékka, pokrm bude hotovy. Podavejte ho
posypany nasekanou pazitkou. Prejeme dobrou chut.
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https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/cibule
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