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Suroviny

Porce: 4

. SKVARKY

. Cerstvé sadlo (¢ast piimo pod kiizi) 900 g
.- Mléko 4 1zice

- Hruba sul 1 $petka

. KNEDLIKY

. Skvarky 1 hrnek

- Vejce 2 ks

- Hruba mouka 2 1zice

- Strouhanka 125 g

- Bylinky (petrzelka nebo pazitka 2 snitka

- Koreni (paprika nebo majoranka) 0.5 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:
Skvarky:

Nakrajet sadlo bez kuze na 2cm kosticky a vlozit je do kastrolu, ktery nesmi byt naplnén vic jak do
poloviny. Zahrivat velice pomalu, aby se sadlo nepripalilo. Jakmikle je na dné néjaké


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

rozpusténétekuté sadlo, tak prilit mléko, nebo vodu a pokracovat v zahrivani. Osolit a sem tam
zamichat. Jakmile se utvori hnédé skvarky (nepreskvarit je, byly by tvrdé) tak slit sadlo pres sito do
kamenné nadoby. Teplé Skvarky vyuzit do pokrmu, nebo je smichat s trochou sédla a mazat na chléb.

Knedliky:

Smichat Skvarky s vejcem, korenim a bylinkami. Umichat a pridat mouku a strouhanku. Nechat smés
stat po 10-15min.

Pomoci navlh¢enych rukou vytvorit mensi knedliky a vlozit je po ¢astech do mirné probublavajici
vody. Uvarit je do mékka (nejlépe je uvarit jeden knedlik, roztrhnout ho a je-li dobre uvareny, stejné

uvarit zbytek knedliku).

V Bavorsku se knedliky pouzivaji jako priloha a zbytek knedliku jako zavarka do polévky.



