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Sychrave jesenné pocasie je idealny Cas na pripravu jedal z kyslej kapusty. Okrem toho, ze je
kysla kapusta henahraditelnym zdrojom vitaminov, ktoré podporia nase zdravie, je aj hnesmierne
chutna. Strapacky su vynikajuce, zdrave a jednoduche na pripravul
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Budete potrebovat: (na 4 porcie)
300 gramov surovych zemiakov
500 gramov hladkej muky

1 malu lyzicku soli

1 vajicko

350 - 400 mL vody

500 mg kyslej kapusty

trochu cukru

200 gramov slaniny

trochu oleja

Postup:

Do velkého hrnca dajte varit vodu na halusky (strapacky). Pridajte do nej lyzicu soli.

Kym voda zovrie pripravte si cesto na halusky (strapacky). Halusky, do ktorych zamieSame aj
nastruhany zemiak sa volaju "strapacky” a to preto lebo ich povrch je po uvareni vdaka zemiakom
"strapaty” .

Zamiesajte 500 gramov muky, postruhané zemiaky (300 gramov), malu lyzicku soli, jedno vajce a
350 ml vody. Vymiesajte polohuste cesto. Hotove cesto pretlacte cez sitko na halusky do vriacej
vody a varte zopar minut. Halusky budu uvarené vtedy ked budu vsetky plavat na povrchu vody.
Potom scedte vodu a vlozte hotoveé halusky do velkej nadoby.

Do horucich halusSiek zamieSajte 500 gramov kyslej kapusty. Tu pripravite tak, ze ju osmazite na
panvici s troskou oleja, pridate trosku cukru aby ste znizili kyslost.

Halusky s kapustou dokladne zamiesSajte. Na panvici osmazte nakrajanu slaninku s trochou oleja a
posypte nou hotove jedlo.

HOTOVO!

Podavajte s kyslou smotanou a posypte petrzlenovou vhatou.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




