Velikonocni svitek do polévky

https://www.varimesmarcelou.cz/velikonocni-svitek-do-polevky

Svitek do velikonoCni polévky pripravovala babicka. Z maminéiny velikonoc¢ni polévky se ale vytratil
a nahradily ho 1-2 kusy varenych brambor (pry to mél tatinek rad). Mné chutna oboji, ale velikono¢ni
svitek s mladymi jarnimi koprivami je moc chutny. Stoji za to ho vyzkouset, a kdo jeho chut nezna,
bude mile prekvapen. Pridat mizete i popenec.

Na velikonoc¢ni svitek si pripravime

* 100 g uzeného masa (méla jsem krkovici)

e 2 polévkové 1zice (vrchem) nasekanych mladych $picek kopriv (asi 10 kusu)
3 vejce (zloutky a bilky zvlast)

» 30 g masla (povoleného)

60 g polohrubé mouky

5 g soli

Mlety Cerny pepr

Y dl mléka

Sadlo + hrubou mouku na vymazani a vysypani pekacku (lepsi variantou je papir na peceni)
Elektricky sekacek

Pekacek 22 x 22 cm

Narocnost: velmi snadné

Doba peceni v troubé: 20 minut na 180 °C
Postup pripravy velikonoc¢niho svitku do polévky
Do sekacku nahrubo nakrajime 100 g uzeného masa a priddme k nému i cca 10 Spicek mladych

kopriv. Nékolika pulzy nadrtime smés do velikono¢niho svitku. Kromé mleti ¢i zdlouhavého krajeni si
také nepopalime prsty.

Oddélime si bilky od Zloutkd. Zloutky vyslehdme se zméklym méslem, priddme i % dl mléka, mouku a
smés masa a kopriv ze sekacku. Nezapomeneme vznikajici tésto osolit a opeprit.

Jako posledni uslehame ze 3 bilku tuhy snih. Do misky k bilkim priddvam pred Slehanim vzdy Spetku
soli. Snih stérkou zapracujeme do tésta na velikonoCni svitek.

Lepsi nez formu vymazat sadlem a vysypat hrubou moukou je na dno polozit papir na peceni a pak
teprve potrit tukem a vysypat hrubou moukou. Svitek se nam bude 1épe z formy vyndavat. Aby papir
na dnu formy drzel a neposouval se, je dobré dno potrit na nékolika mistech tukem a pak teprve
polozit papir na peceni. Jsme pripraveni a tésto premistime do pekacku.
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Pekacek s velikonocnim svitkem vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme ho 20 minut.

Svitek do velikonocéni polévky pripravovala babicka. Ze zakladnich surovin. A to miizeme
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ocenit i dnes.

Babicka pripravovala svitku vic, na cely velky plech. Tak nebyl problém krajet svitek na plechu
primo, nozem. U teflonovych povrchi to nejde, proto je lep$i ten papir na peceni a svitek krajet
mimo formu.

Svitek 1ze nakrajet na jakékoli tvary, treba kosti¢ky ¢i nudlicky. Svitek vlozime na dno talifi a

prelijeme vyvarem z masa (napr. vepr. krkovice nebo uzeného), které se varilo na nadivku. Pro chut i
barevnost do polévky muzeme pridat i kosticky uzeného masa a dozdobit polévku pazitkou Ci
nasekanym popencem.

A nakonec jesté jeden bonus, kosti¢ky velikonocniho svitku nenasaji do sebe polévku, budou mit stale
stejnou texturu, jako pred zalitim vyvarem. A pri dojidani polévky nam v talirich nebude plavat
namocena houba, babicka by pouzila slovo ,backora“. VyzkousSejte a ochutnejte ....
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