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Jahlové Skubanky - moc dobré

Kategorie: Lusténiny
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor: lab 25019

Suroviny

prazena strouhanka nebo mlety mak
3 hrnky vody

cukr

Ingredience::

100 g polohrubé mouky

voda na spareni jahel

1,5 KL soli

maslo na politi

Na posypku::

1 hrnek suchych jahel (250 ml)

Postup

Ptiprava:

Jahly ddme do misky a zalijeme vrouci vodou. Zamichame, slijeme pies cednik, proplachneme studenou
vodou. Tento postup opakujeme tiikrat.

Jahly pak ztrati nahotklou pfichut’. Ze zkuSenosti vim, Ze takto je to lepsi, nez jahly pouze v cedniku
proplachnout vrouci vodou.

Spatené a proplachnuté jahly ddme do hrnce, zalijeme 3 hrnky vody, osolime asi 1,5 Kl soli, pfivedeme k varu
a pak pomalu vatime pod poklici, dokud nejsou jahly na kasi a voda neni témét pryc¢.

Stahneme z plotynky, do jahlové kase udélame vareckou diry a vsypeme mouku. Zakryjeme poklickou a
nechdme 10 minut stat.

Pak v§e promichame v hladkou hmotu a 1zici namocenou v oleji tvarujeme Skubanky.

Sypeme makem, strouhankou, cukrem a mastime rozpusténym maslem.

Zbylé studené skubanky opeceme na oleji nebo sadle, smichdme s tfenym cesnekem a ptisolime. Ziskame tak
dobrou vecefi.
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pak téméf viibec hotké. Hotkost zpisobuje zluknuti tuku, kterého jahly obsahuji pomérné dost. Proplachnutim
a spafenim se nedobré chuti zbavi.

Jahly obsahuji pomérné velké mnozstvi Zeleza, jsou dobie stravitelné a pry, kdo je pravidelné ji, miva dobrou
naladu:)
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