Slovenske halusky s bryndzou, kysanym
zelim a angl. slaninou

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 10min
Celkovy ¢as: 40min , Porce: 4

3382 kalorii ,0 g cukrii , 143 g tuk(i ,103 ¢
bilkovin

Autor: Roxana
Odkaz: https://srecepty.cz/slovenske-

halusky-s-bryndzou-kysanym-zelim-a-angl-
slaninou

Priprava Ingredience

Brambory nastrouhame, osolime, pfidame
vejce a mouku a prohnéteme (mozno i rukou).
Do osolené vrouci vody protlacime tésto pres
sitko na halusky a nékolik minut nechame
vafit. (MGzeme pfipravovat jak ze syrovych,
tak jiz studenych varfenych brambor, vafi se
kratSi dobu.) Nékdo ma rad brynzu pfirodni a
zamicha ji do teplych halusek, polije
rozSkvarenou slaninou, nékdo smicha brynzu
se smetanou - ohfeje, aby se rozpustila, jiny
ma rad zeli. Ja tam vétSinou dam vse, brynzu
pfirodni, neupravenou smetanou. Recept
mam od své slovenské snachy, dfive jsem je
délala ze sacku, ale to se neda srovnat.

1 kg brambor

e 50 dkg polohrubé mouky
e 3vejce

 sul dle potfeby

e 30 dkg brynzy

« 30 dkg anglické slaniny
1 baleni kysaného zeli

Kategorie

Obyc¢ejny den, Slovenska, Celorocné, Financné
nenaro¢né, Hlavni chod

Tip k receptu
Pfidavam zeli, protoZze je jidlo pikantngjsi, misto
obycejné slaniny volim radéji slaninu anglickou,
vice voni.
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