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Vyuzite obdobie, ked mame teraz v zahradach a na trhoch Cerstvé, vonave rajciny a papriky.
Pripravte si fantasticky, velmi jednoduchy zeleninovy gulas a k nemu zdrave halusky zo
semolinovej muky. Semolina ( je muka z tvrdej psenice) neviaze tuky tak ako muka z makkej
psenice. Je to vynikajuca, zdrava nahrada nasej klasickej hladkej muky. Okrem toho, ze je lakho
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stravitelna je chutna a nemusite sa bat, ze priberiete!

Budete potrebovat: ha 4 porcie

Na gulas:

1 kg sladkych rajcin

1/2 kg zelenej papriky

1 velku cibulu

trochu rastlinného oleja

sol, mleté Cierne korenie, trochu mletej papriky

Stipku stiplavej mletej papriky

kusok klobasky, kabanosu alebo parkov (Ak chcete vegetariansky variant tak tam samozrejme
maso nedate)

Na halusky:

500 gramov Semolinovej muky (ak nemate pouzite normalu hladkd muku)
2 vajcia

cca 2 dcl vody

trochu soli

Priprava:

Na rozpalenom oleji orestujte na hrubo nakrajanu cibulu. Pridajte nakrajané rajCiny a papriku.
Ochutte solou, korenim a mletou paprikou. Pridajte na drobno nakrajanu klabasku, kabanos, parky
alebo kusok udeného maska. Ja som pouzil vsetko ¢o som nasiel v chladnicke. V ziadnom
pripade nepodlievajte vodou. Zelenina si sama pusti stavu, ktorej bude dostatok. Zakryte
pokrievkou a duste cca 20 minut. Neodporucam dusit dlhsie. Mam rad ked je zelenina este trosku
chrumkava. Netreba nicim zahustovat, stava zo zeleniny ked sa trochu zredukuje vytvori
fantasticku omacku.

Priprava halusiek: Do vacsieho hrnca dajte varit vodu. Pridajte lyzicu soli.

Vo vacsej mise kvalitne zamiesSajte muku, vajcia, sol a vodu. Podla potreby pridajte trochu vody.
Cesto nesmie byt velmi tuhé ani velmi riedke. Pripravene cesto pretlacte cez "haluskaren*do
vriacej vody a jemne zamieSajte varechou. Varte kym haluskz nebudu plavat na povrchu.

HOTOVO!

A mozete servirovat. Pre ziemnenie chuti odporucam pridat na tanier lyzicu kyslej smotany!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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