Skvarkové kolatky

Kynuté tésto naslano:

0,5 kg mouky (asi 40 dkg hladké a 10 dkg polohrubé, miZeme vyuZiti tzv. chlebovou asi 1/3 z davky)
15-20 dkg skvark( (pomletych ¢i nasekanych)

1.5 dcl tuku — ja davam -asi nap0l olej a sddlo

1 Zloutek

Kostka kvasnic (nemusi byt celd, staci % 40 g kostky)

1 IZicka kdvova vrchovata soli

kminu celého

S kmin drceny (tlu¢u v hmoZdifi, pak se mi zda, Ze pékné voni)
Postup:

Kvasek - 0,25 It ( % mléka a % vody) — drobek cukru, kvasnice

Ve zamicham, necham v teple kynout, asi 2 -3 x v priibéhu kynuti promichadm znovu. Rozdéldm na pomouceny val
hl. moukou , vykrajuji sklenici, & vykrajovatkem o priméru 3 cm, ddvam na pecici papir na plech. Bochdnky potfu
rozkvedlanym vaji¢kem a posypu opét kminem, popf. riiznymi seminky — dyné, sezam, soli atd. Necham asi 10 minut
v teple kynout.

Pedu ve vyhiaté troubé — kolem 150 — 180 stup., podle trouby (zaleZi zda horkovzduchem nebo klasicky). Nejdfive
vy$si teplota, po asi 10 min. sniZzim na 160 st. Doba pecenf je kolem 35-40

minut.

Vlastni Upravy doporuceny !1!
SKVARKOVE PLACKY (z internetu)
Ingredience:

500 g polohrubé mouky, 125 g vepfovych skvarkd, 20 g Eerstvych kvasnic (pil kosticky) + Spetka cukru + 1 a pil 1Zice
hladké mouky + 2 1zice vlazného mléka na kvasek, 500 g polohrubé mouky, 125 ml polotuéného mléka, 1 vajitko do
tésta, 175 g vepfového sadla, jemna sl a $petka pepie do tésta

1 vajitko na potfeni Skvarkovych placek pred pecenim, hrub& mletd mot'ska sil a kmin na posypani
Postup pfipravy:

Na skvarkové placky si pfipravime nejprve kvasek. Smichame vlazné mléko s cukrem a malym mnoZstvim mouky,
pfidame nadrobené kvasnice, zamichame a nechame pod utérkou na teplém mist& nakynout. Do v&t3i misy prosejeme
mouku (je diileZité, aby Skvarkové placky byly p&kn& nakyptené), osolime, okofenime Spetkou mletého pepfte, ptidame
veprové sadlo (mé&lo by byt pékné tuhé z chladni¢ky, nikoli rozpusténé), 1 vajicko a vzesly kvasek. Zpracujeme tésto a
ptidame i drobné nasekané ktupavé skvarecky. Hotové t&sto nechdme jesté na teplém misté pod utérkou nakynout po
dobu cca 1 az 1 a % hodiny (¢im déle, tim épe).

Nakynuté t&sto rozdélime na mensi dilky (pruhy), ze kterych odkrajujeme stejné velké malé kousky, nésledné je
formujeme v dlani do tvaru placicky. RozloZime je na plech vyloZzeny pecicim papirem dostate¢né daleko od sebe a na
povrch miizeme obtisknout reliéf mrizky (stai naznagit par mélkych zarezii ostrym noZem nebo pouZit strunkové
miizkové kole¢ka na protlatovani vafenych brambor, které je nezbytné pii ptipravé bramborového salatu. TéZ se mi
osvédéilo pouit pali¢ku na maso a otisknout do skvarkové placky stranu s kovovymi vystupky). Pfed vloZenim do
trouby kaZdou $kvarkovou placku pomaZeme rozglehanym vaji¢kem a posypeme Spetkou hrubé mot'skeé soli a kminem.
Vkladdme do pfedem vyhraté trouby na 180 °C a pegeme tak dlouho, dokud Skvarkové placky neziskaji
charakteristickou lehce zlatavou barvu a viini. Nepedeme piili§ dlouho, byly by zbyte¢né moc vysuSené.




