Bryndzové halusky
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Suroviny

- Brambory stiedné velké 7 ks
- Hruba mouka 0.75 hrnek

- Hladka mouka 0.75 hrnek

- Maslo 30 g

- Sal 1 1zicka

- Oravska slanina 200 g

- Bryndza 1 baleni

- Smetana 1 1Zice

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Slovensko
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Brambory, nejlépe moucné, oloupeme a na jemném struhadle nastrouhame. Vymackéame z nich do
skleni¢ky vodu. Nechdme usadit $krob, vodu vylijeme a Skrob vratime zpét do brambor. Zpusobi to,
Ze nam brambory s moukou dobre spoji. K brambordm pridame hrubou a hladkou mouku v poméru
1:1. Brambory by mély byt s moukou v poméru 3:2. Zadélame tésto, které by meélo byt rid¢i, ale ne
zas prilis. Mélo by byt lehké a lehce lepivé. Hodné zaleZi na vodnatosti brambor. Mouku pridédvame
opatrné.

Do vrouci osolené vody bud nozikem z prkénka odkrajujeme, nebo stérkou pres speciélni cednik
tlacime halusky( jak rikaji na Slovensku, tak by mély byt o velikosti malicku), které jsou uvarené ve
chvili, kdy vyplavou na hladinu. Po vyjmuti je ddme do misy s kouskem masla, promichame a
zakryjeme.

Oravskou slaninu nakrajenou na kosticky dame zprudka osmahnout na panev, aby pustila tuk.

Bryndzu si v mise smichame s 1 1zici smetany a 1 1Zici vody z haluSek a bryndzu rozmélnime.
Bryndzu prelijeme pres horké masténé halusky a mlzete servirovat na talife. Ke konci pridame
vyskvarenou slaninu s tukem.

To je vSe. Ted uz jen dobrou chut.



