Oškvarky z domácej pekárne

Oškvarky môžeme robiť buď z čistej slaniny alebo kto má rád aj trochu mäsa, môže slaninu zameniť za bôčik. 1 kg slaniny alebo bôčika zbavíme kože a nakrájame  na kocky cca 1x1 cm. Kto má rád, môže aj väčšie. Vložíme do pekárne a zapneme na program marmeláda. Hnetače necháme v pekárni. Program necháme prebehnúť 2x celý a tretíkrát ešte cca pol hodinky, kým nie sú oškvarky zlatisté – medzi programami možno bude treba nechať chvíľku pekáreň vychladnúť, niektoré typy nechcú spustiť ďalší program, pokiaľ je pekáreň horúca.

Pred koncom možeme pridať lyžicu mlieka. Potom vyberieme nádobu a cez sitko zlejeme vypečenú masť. Z bôčika jej nie je toľko, z cca 1 kg mäsa asi 2 dcl. Oškvarky presypeme do pohára alebo rovno na tanier a môžeme podávať. Najlepšie sú s chlebom - ako inak, upečeným v domácej pekárni :-)
