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Halusky som vybral preto lebo toto jedlo symbolizuje nasu narodnu kuchynu. Mame ich radi
vsetci. A nielen na Slovensku! Varil som vela krat bryndzoveé halusky pre mojich priatelov v
zahranici a verte mi, chutili vSetkym!
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Budete potrebovat: (na 2 porcie)

200 gramov surovych zemiakov

250 gramov hladkej muky

1 vajce

125 gramov bryndze. Ja pouzivam liptovsku, ta mi chuti najviac.
100 gramov slaniny

trochu sladkej smotany

sol

Postup:

Do hrnca dajte varit vodu s lyzicou soli. Cim viac vody, tym lepsie.

Surove, ocCistené zemiaky nastruhajte na jemnom struhadle. Pridajte k nim muku, 1 vajce, trochu
soli, trochu vody a kvalitne cesto zamieSajte. Cesto by malo byt polohusté, nesmie sa liat, ale
nesmie byt ani prilis tuhé. To vsetko vyregulujete pridanim muky alebo vody.

Na panvici si oprazte na drobno nakrajanu slaninku. Ja pouzivam velmi prerastenu a davam do nej
1 lyzicu oleja.

Medzitym zovrela voda. Cesto na halusky vlozte do "haluskarne” a pomocou varechy alebo stierky
poprepustajte cesto do vriacej vody. ZamieSajte zlahka cesto vo vode aby sa vam halusky
nezlepili. Ked budu vsetky halusky plavat na povrchu vody, znamena to, ze su takmer hotove.
Povarte este 2 minuty a scedte cez sitko. Nepremyvajte uz vodou. Vlozte do misy. ZamiesSajte s
bryndzou a jednou lyzicou smotany alebo vodou, v ktorej sa halusky varili.

Halusky naservirujte na tanier, posypte oprazenou slaninkou a trochou oleja z vypeku.
HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




