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Priatelia moji, dnes mam pre vas neskutocnu dobrotu. Stara, dobra, slovenska klasika. Zemiaky a
halusky! Kto nevyskusa, neuveri aka je to dobrota.

Toto jedlo patrilo vzdy u has doma k hesmierne oblubenym. Mozno ho poznate pod inym
nazvom, ak ano, napiste mi pod akym. U nas doma to bola vzdy "PRPA".

Priprava je velmi rychla a jednoducha.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
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halusky (recept na halusky najdete na stranke)
6 stredne velkych zemiakov

sol

kusok masla

olej

1 cibulu

150 gramov slaniny

Postup:

Pripravte si halusky podla receptu, ktory najdete na mojej stranke

Ocisteneé zemiaky nakrajajte na mensie kocky a uvarte do makka v slanej vode. Po uvareni zlejte
z0 zemiakov vodu, tak aby vam trochu vody v zemiakoch zostalo. Pridajte kusok masla a urobte
z0 zemiakov kasu. Kasu vymiesajte iba trochu, tak aby v nej zostali aj hrudky zemiakov.

Uvarené halusky zamieSajte spolu so zemiakovou kasou.

Cibulu nakrajajte na drobno a osmazte na oleji. Ked uz bude skoro hotova pridajte nakrajanu
slaninku.

HOTOVO!

Prpu podavajte s opecenou slaninou a cibulou. Odporucam pridat na hotovu porciu aj lyzicu kyslej
smotany.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




