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Doma v Bavorsku a v Cechach, doma v Evropé.
In Bayern und Bohmen daheim, in Europa zu Hause.

Kucharka — pokrmy a recepty
Kochbuch — B6hmerwald-Gerichte und Rezepte
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BRAMBOROVE SKUBANKY S MAKEM

PocCet porci: 4

Suroviny:

Brambory loupané 1 kg,
mouka hruba 300 g,
mak 100 g,

cukr moucka 150 g,
maslo 200 g,

sul.



Postup:

1. Oloupané brambory zalijeme vodou a vafime domékka.

2. Vodu z vafricich brambor ¢astecné slijeme (asi na polovic), brambory
zasypeme moukou. Nechame zvolna pafit pfikryté poklici asi 20 min.

3. Potom horkou smés brambor s moukou rozStouchame na hladkou hmotu
mirné osolime.

4. Pomoci dvou polévkovych Izic namocenych v masle, tvarujeme Skubanky.

5. Skubanky na talifi posypeme smési mletého maku s cukrem, mastime

rozpusténym maslem a servirujeme.



TSCHECHISCHE ,,SKUBANKY*“ MIT MOHNZUCKER
Fur 4 Personen

Zutaten:

1 kg geschélte Kartoffeln,

300 g griffiges Mehl,

100 g Mohnsamen,

150 g Puderzucker,

200 g Buitter,

Salz

Zubereitung:

1. Die geschélten Kartoffeln mit Wasser bedecken und weichkochen.

2. Die Halfte des Kochwassers abgiel3en, die Kartoffeln mit Mehl bestauben und
zugedeckt ca. 20 Minuten dampfen lassen.

3. Die heilRe Kartoffel-Mehl-Mischung zu einem glatten Puree zerdriicken und leicht
salzen.

4. Mit zwei in Butter getauchten Essloffeln die ,Skubanky* wie Nocken formen.

5. Die Nocken auf einem Teller mit einer Mischung aus gemahlenen Mohnsamen und

Zucker bestreuen, mit geschmolzener Butter betraufeln und servieren.



