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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

6 — 2026 1B

BRAMBOROVE SKUBANKY SE SKVARKY A KYSELYM MLEKEM
Pocet porci: 4
Suroviny:
Brambory loupané 1 kg,
mouka hruba 300 g,
sul,
sadlo na smazeni 250 g,
kyselé miéko 1 |,
Skvarky hotové nebo je sami vysmazime ze sadla
Postup:
1. Oloupané brambory zalijeme vodou a vafime domékka.
2. Vodu z varicich brambor ¢astecné slijeme (asi na polovic), brambory
zasypeme moukou. Nechame zvolna pafit pfikryté poklici asi 20 min.
3. Potom horkou smés brambor s moukou roz§touchame na hladkou hmotu
mirné osolime.
4. Ze Skubankové hmoty vytvofime placicky a opeCeme na sadle dozlatova.

5. Podavame s rozpe€enymi Skvarky a kyselym mlékem.



TSCHECHISCHE ,,.SKUBANKY* MIT GRAMMELN UND SAUERKRAUT
Fur 4 Personen

Zutaten:

1 kg geschélte Kartoffeln,

300 g Vollkornmehl,

Salz,

250 g Schmalz zum Braten,

1 | Sauermilch,

fertige Grieben (Grammeln) oder selbst aus rohnem Schweineschmalz braten

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. Die Masse zu Bratlingen formen und in Schmalz goldbraun braten.

5. Mit gertsteten Grammeln (Grieben) und Sauermilch servieren.



