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BRAMBOROVE SKUBANKY S BRUSINKOVOU OMACKOU A STROUHANYM
TVAROHEM

PocCet porci: 4

Suroviny:

Brambory loupané 1 kg,

mouka hruba 300 g,

sul.

Na brusinkovou omacku budeme potfebovat:
250 g brusinkového kompotu,

200 ml 40% smetany,

cukr podle chuti.

Na dokonceni:

mouckovy cukr,

250 g tvrdého tvarohu.



Postup:

1.
2.

Oloupané brambory zalijeme vodou a vafime domékka.

Vodu z vaficich brambor ¢aste¢né slijeme (asi na polovic), brambory
zasypeme moukou. Nechame zvolna pafit pfikryté poklici asi 20 min.

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

Pomoci dvou polévkovych IZic namoc€enych v masle, tvarujeme Skubanky na
talif.

Brusinky dejte do misky, zalijte smetanou kvedlackou proSlehejte, aby se
smetana lehce napénila.

Na Skubanky nasypte mouckovy cukr, nastrouhejte tvrdy tvaroh a vSe nakonec

prelijte brusinkami se smetanou.



TSCHECHISCHE ,,SKUBANKY“ MIT PREISELBEEREN SOSSE UND ,,HARTEM“
QUARK (GERIEBENEM QUARK)

Fur 4 Personen

Zutaten:

1 kg geschélte Kartoffeln,

300 g Vollkornmehl,

Salz.

Fur die Preiselbeersauce benotigen wir:

250 g Preiselbeeren Kompott,

200 ml Sahne (40 % Fett),

Zucker nach Geschmack.

Zum Garnieren:

Puderzucker,

250 g Harter Quark.

Zubereitung:

1. Die geschélten Kartoffeln mit Wasser bedecken und weichkochen.

2. Das Kochwasser teilweise (etwa zur Halfte) abgieRen und die Kartoffeln mit Mehl
bestauben. Zugedeckt ca. 20 Minuten dampfen lassen.

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

4. Mit zwei in Butter getauchten Essloffeln die Masse in Nocken formen und auf
einen Teller geben.

5. Die Preiselbeeren in eine Schissel geben, die Sahne dartiber gieRen und
schaumig schlagen.

6. Die Nocken auf dem Teller mit Puderzucker streuen, dann harten Quark dartber

reiben und danach Sol3e dariber giel3en.



