Bryndzovo-syrokrémové halusky

Potrebujeme Postup
® - Zemiaky 1 kg Surové zemiaky postrdhame najemno, lyzicou odtial
* - Polohruba muka 250 vyberieme vodu. Pridame vajiCka, sol'a muku a vsetko
g spolu vymiesime na lepkavé cesto. MUku priddvame
® - Vajicka 2 ks postupne, podla potreby.
® -Sol1PL

* - Bryndza 250 g Do vacsieho hrnca dame varit vodu a ked vrie, cez

_ 3 ks Kari¢ka &rievko haluskar do nej pretlacime cesto. Varime cca 10 minut na
_ Slanina 250 g-500 g miernom ohni, aby sa neprevarili. Ked vyplavaju hore,
precedime ich a zmieSame s bryndzou a 3 Karicka
Crievkami. Na zaver oprazime slaninu a na drobno
nakrajame pazitku.

(podla chuti)
®* - Pazitka 10 stoniek

Servirujeme nabratim haluSiek na plytky tanier, na vrch
priddme kopku slaninky a celé to posypeme nakrdjanou
pazitkou. Dobrd chut!

P.S.: Kari¢ku pridavame z dévodu vyborného dochutenia
a vdaka Karicke su halusky jemné a vlacne aj na druhy
den.

Tento recept nam posiela: Alexandra z Liptovského MikulaSa
narocnost: strednd

cas: 40 minuat

porcie: 6



