Pastika pripravena ze skvarku

https://varimesmarcelou.cz/pomazanky/pastika-pripravena-ze-skvarku.html

Az se budete rozmyslet, co udélat s misou Cerstvych $kvarku, mam pro vés tip. Pripravte z nich
pastiku podle receptu, ktery ziskal muj bratr od svych pratel z Moravy. Pastika ze Skvarki a leca je
vyborna a neni tu¢na jako klasicka Skvarkova pomazanka.

Na pripravu 4 sklenicek pastiky ze skvarku budeme
potrebovat

450 g umletych Skvarka

330 g zeleninového leca (mala sklenicka) treba od firmy Znojmia nebo Hamé
e 1 cerstvou chilli papricku bez seminek (kazdy podle své chuti)
« 2 Cervené papriky kapie bez seminek

* 4 Cajové 1zicky vegety nebo grilovaciho koreni

¢ 4 polévkové 1zice plnotucné horcice

2 vétsi strouzky cesneku

4 cela syrova vejce

1 ¢ajovou 1zicku soli (vrchem)

1 kdvovou 1zicku mletého ¢cerného pepre

e 4 skleniCky o objemu 350 ml

Postup pripravy pastiky pripravené ze skvarku
Umleté skvarky dame do misy, ve které budeme pastiku pripravovat.

Pridame 4 polévkové 1zice plnotucné horcice, 4 ¢ajové 1zicky vegety, Cajovou 1zicku soli a kdvovou
1zicku mletého ¢erného pepre a 4 rozslehand syrova vajicka.

Méjte na paméti, ze Skvarky se nejlépe umelou, pokud jsou teplé.

Nyni si muzeme zvolit, zda zbyvajici suroviny budeme mlit nebo sekat v sekacku. J& jsem pouzila
sekacek se 6 nozi. Je mimoradné vykonny.

Do nadoby sekacku vlijeme cely obsah zeleninového leca, priddme obé omyté a o¢isténé papriky
nakrajené na mensi kousky, chilli papricku a 2 strouzky ¢esneku. Cely obsah nechame dukladné
rozsekat.

RADA: Chilli papricku pouzijte vzdy cerstvou, protoze nalozena by do smési prinesla
nakyslou chut, ktera tam nepatri a nasledné by z pomazanky byla citit.

KaSovitou smeés ze sekacku priddme k umletym Skvarkim do misy. VSechny suroviny dukladné
promichéame, aby jednotlivé ingredience byly v pastice rovnomérné zastoupené. Smés nechame asi
15 minut odpocinout.
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Za tuto dobu si dukladné umyjeme zavarovaci sklenicky i s vicky.

Smés ochutname a bude-li se ndm zdat malo sland, prisolime ji dle nasi chuti. Smési rovnomérné
naplnime pripravené sklenicky. Okraje sklenic i viCka jesté otreme papirovou utérkou a pak je
zaviCkujeme. Sterilizujeme na teploté 100 °C po dobu 20-ti minut.

Hotovou pastiku muzeme mazat na Cerstvé nebo opecené pecivo a podavat jako chutnou svacinu,
snidani Ci jako tapas (malé obcerstveni) k vinu ¢i pivu.



