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T

Tasir visai vienkarsas miltu klimpinas. Specializacija Slovakiem.

4 porcijam jums bus nepiecieSams:;
Milti 400 grami
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10la
Nedaudz sals
200 - 300 ml udens

Procedura:

Visus ingredientus sajauciet, izveidojot gludu, viendabigu miklu, kura nedrikst but skidra, bet arl ne
parak bieza. Péc vajadzibas pievienojiet udeni vai miltus. (Ja miklu sajauksiet parak skidru,
galuskas bus loti mikstas; ja par biezu, tas bus cietas)

Uzvariet katla lielu daudzumu udens, pieberiet sali. Talak miklu taisni katla izberz caur rupju sietu
(man ir specials, tiesi galuskam, pirkts Slovakija). Kad galuskas uzpeld virspuse, lejam visu
durslaka (atvainojos — caurduri), atri noskalojiet zem auksta udens krana un tas ir viss.

Galuskas iejauciet sviesta gabalinus - ta jau bus varen smalkak.

PS: Ja vélaties veseligaku galusku versiju, izmantojiet rudzu miltus vai rupjos / pusrupjos kviesu.
Uzmanibu! Tiem var but vajadzes hedaudz vairak udens, lai panaktu vajadzigo miklas konsistenci.
Galuskas var but patstavigas (bagatinatas, piemeram, ar brindzu), var but ka piedeva kadam
meércainam pamatedienam (TOPa vistas sautejums ungariski).

Kada tuva nakotne kaut ko pagatavosu.....

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




