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Podla mojej babicky to bol vzdy "Granadir’ a myslim, ze kazda slovenska a ceska rodina ma svoje
pomenovanie pre toto jedlo. Jeho pomenovanie vsak, aspon pre mna ni¢c nemeni na tom, ze je
naozaj vynikajuce. Jednoduché, rychle na pripravu, a este aj veganske! Teda, okrem tej slaninky,
ktoru som nakoniec pouzil.

Staci len pouzit bezvajeCné cestoviny a obed aj pre veganov je pripraveny. Pri tomto recepte som
si uvedomil, ze slovenska Ceska kuchyna ma neuveritelne vela jedal, ktoré su vlastne veganske.
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Budete potrebovat: (na 4 porcie)

< 4 velké zemiaky

. 250 gramov cestovin (fliacky)

< 1velku cibulu

< sol

« rastlinny olej

< 1lyzicku mletej cervenej papriky

100 gramov slaniny

Postup:

Ocistené zemiaky nakrajajte na male kocky a varte v osolenej vode do makka. Rovnako v osolenej
vode uvarte zvlast aj cestoviny.

Nakrajanu cibulu osmazte do zlatej farby na oleji a na zaver k nej pridajte 1 kavovu lyzicku mletgj
Cervengj papriky.

Uvarené zemiaky, cestoviny a oprazenu cibulu spolu dékladne zamiesajte. DOBRY TIP! Nechajte
si trochu horucej vody z uvarenych zemiakov, ktoru pouzijete pri zmiesavani vsetkych surovin.
Granadir bude Stavnatejsi.

HOTOVO!

Podavajte s oprazenou slaninkou a kyslou uhorkou.

Vegani bez slaninky!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




