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L d

Tvarohove slize patria neodmyslitelne do slovenskej kuchyne. Niekto ma rad na sladko, niekto na
slano. Ja mam radsej na sladko, ale musim uznat, ze aj pripravené na slano so slaninkou a cibulou
chutia vyborne! Vyskusajte, su fakt dobré!
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Budete potrebovat: (4 porcie)

Na slize:

Slize si samozrejme mozete kupit v obchode hotove a mate to bez roboty. Ja mam najradse;
domace. Ich priprava nie je taka narocna ako sa zda.

300 gramov polohrubej muky

1 vajicko

1 dcl vody

sol

Postup:

Zo vsetkych surovin zamiesajte rukou v miske hladké, trochu tuhsie cesto. Cesto vyvalkajte na
tenko, narezte na dlhé pasy, cca 7 cm. Pasy naskladajte na seba a rezte hrubsie slize. nezabudnite
cesto posypat mukou aby sa vam uz nakrajané slize nezlepili. Slize uvarte v slangj vriacej vode.
Takto pripravené slize zamieSajte s hrudkovym tvarohom (250 gramov) a osolte podla chuti.
HOTOVO!

Pred podavanim pridajte 1 velkd, na drobno nakrajanu, oprazenu cibulku a oprazenu slaninu (150
gramov). Cim viac slaninky, tym lepsie! Ja som dal aj 1 lyzicu kyslej smotany a nakrajanu pazitku.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




