Bylinkové halusky

Priprava

Oloupané a ocisténé syrové brambory
rozmixujeme na kasicku. Postupné
zapracovavame hladkou mouku, dochutime
suSenou petrzelkou, pazitkou, suSenymi kousky
cervené papriky, soli a pepfem. Vypracujeme
husté tésto. Nechame 5 minut odlezet.

Pozor: pokud dame vice mouky mohou byt
halusky tvrdé, pokud ddme malo mouky halusky
se rozvafi. Testujeme na situ na halusky. Zalezi
na Skrobu v bramborach.

Osolenou vodu v hrnci pfivedeme k varu.
Pomoci sita na halusky vytvafime halusky. Po
vyplavani vafime 1 minutu. Hotové halusky

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1min
Celkovy €as: 16min , Porce: 6

1535 kalorii ,3 g cukri ,3 g tuki ,40 g
bilkovin

Autor: Marsylie

Odkaz: https://srecepty.cz/bylinkove-halusky

Ingredience

1 kg brambor

12 Izic hladké mouky

2 1ZiCky soli

1 I1Zice suSené petrzelové naté

1 I1Zice susené pazitky

1 1zice suSenych kouskUl papriky (kapie)
Spetka pepre

1-2 IZice sadla

vytahujeme pomoci cedniku a vkladame nejlépe Kategorie

do wok panve s rozpusténym sadlem. Po kazdé

varce promichéme. Haluéky jSOU lesklé, sypké aObyéejny den, Slovenska, Celoro¢né, Finanéné

drzi krasné tvar.

Tip k receptu

Podavame s masem, zelim nebo se syrem a
kecCupem.

nenaroc¢né, Rodina
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