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Suroviny

Porce: 1

- veproveé skvarky 150 g
- olej 100 g

- pohankova mouka 1 kg
- podle chuti

. sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Slovinsko

Pocet porci: 1

Postup:

Ve vétSim hrnci privedeme k varu 3 litry slané vody. Mouku prosejeme do vrouci vody a michame.
Snizime teplotu a do vzniklé hmoty vytvorime 2 - 2,5 cm Siroky otvor. Hrnec prikryjeme a pomalu
Zgance varime 40 minut.

Zgance odstavime a piebyte¢nou vodu odlijeme a ddme stranou. Zgance velkou vidlickou diikladné
rozmichdme na zmolky. Budou-li Zgance prili§ suché, pridame trochu odstavené vody slité ze Zgancu.
Zgancové zmolky vyklopime do misy a promichdme s olejem a $kvarky. Nechdme par minut
odpocinout.

Zgance znovu promichdme a podavéame jako samostatné jidlo nebo je smichdme s duenym ¢&i
kysanym zelim a kousky pikantni klobasy. Zgance se pouZivaji i jako priloha ke guldsi nebo ragu.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Pokud do pohankové mouky predem zamichame trochu pseni¢né mouky, budou Zgance jemné;jsi. Do
vody na vareni zganci muzeme pridat 1zici mléka a oleje. Zbylé zgance mizeme druhy den rozmichat
se syrovymi vejci a osmazit na panvi. Milovnici sladkych jidel michaji Zgance s medem.



