Bryndzovo-syrové halusky

Potrebujeme

* - pol kila zemiakov
* - hladkd muku

® -sol
® - jedno popripade dve
vajicka

- kysld smotanu

® - ovCiu bryndzu

- slaninku na
vytopenie (oravsku
prerastenud alebo
obycajnd domacu)

® - pazitku alebo
petrzlenovu viat

- 2 ks Karicka crievka

Postup

Zemiaky si oSUpeme a nastrGhame na strahadle (kto
chce méze rozmixovat v mixéri, ale ja milujem, ked mam
v haluskach celé malé rezanleky zemiakov), potom
osolime a nechame chvilu odstat, aby ndam zemiaky
pustili stavu.

Priddme vajicka, radsSej davam viac vajicok, aby sa ndm
cesto vo vriacej vode nerozpadalo, zamieSame (je uz na
vas, Ci obycajnu, alebo Spaldovl), no a nakoniec
priddvame muku tak, aby sme mali cesto ani nie riedke a
ani naopak velmi husté. Hotové cesto m6zme nalozit na
loparik a hadzat halusky do vriacej vody, ak plavaju na
hladine, sU hotové, ale my ich eSte chvilku nechame
zovriet, aby sa nam aj zemiaky uvarili [I] HaluSky
oplachujeme a hadzeme do misy.

Ak mame halusky hotové, nakrajame si slaninku na malé
kocky a nechdme volne na najslabSom ohni roztopit, az
kym z nich nezostanl malé slaninové skvarky. Pridame
bryndzu zmeiSanu s kyslou smotanou a Karicka crievkom.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Terka z TopolCan
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60 minut
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