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Suroviny

Porce: 2

- uvarené brambory 450 g

- hrubd mouka 150 g

- maslo 2 Izice

- mlety mék 100 g

- povidla 200 g

- smetana ke Slehani 200 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Slovensko

Pocet porci: 2

Postup:

Uvarené a vychladlé brambory prolisujeme pres lis. Priddme hrubou mouku a vypracujeme hladké
tésto.

Tésto rozdélime na Sest Casti a z kazdé tvorime valecky silné asi jako prst. Ty potom nakrajime na
malé kousky a davame na moukou posypany tacek.

Zatim si v hrnci ohrejeme vodu. Kdyz zaCne vrit, nasypeme do ni pripravené sSulance. Varime je
priblizné 3 minuty, kdyz vyplavou na povrch, jsou hotové.

Uvarené sulance polijeme rozpusténym maslem, posypeme mletym makem a polijeme oméackou,
kterou pripravime tak, Ze povidla rozvaiime ve smetané. Stilance mizeme posypat i tvarohem,
kakaem, strouhankou s cukrem a podobné, zalezi na tom, co mame radi.

Nékdy je délame i naslano a polévame je brynzovou nebo syrovou omackou a sypeme nasekanym


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

koprem.



