Prave slovenske halusky s bryndzou a
slaninou
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Suroviny

Porce: 1

- priloha

- anglicka slanina 300 g

. tésto

- polohrubd mouka 1.5 hrnek
- brambory (stiedni) 7 ks

. sul 1 1Zicka

- zalivka

- zakysana smetana 200 g

- bryndza 200 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Slovensko

Pocet porci: 1

Postup:

Brambory oskrabeme a na jemném struhadle nastrouhdme. Osolime a zadélame s moukou do tésta.
Hodné zalezi na vodnatosti brambor, mouku pridavame opatrné. Tésto by mélo byt lehké a lehce
lepivé.

Do vrouci osolené vody bud nozikem z prkénka odkrajujeme, nebo stérkou pres specidlni cednik
tlaCime malé nocky, které jsou uvarené ve chvili, kdy vyplavou na hladinu. (Varime na etapy.) Po


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

vyjmuti je proplachneme kratce studenou vodou, ddme do misy a zakryjeme.
V misce si dohladka vymichdme bryndzu se smetanou.
Na panvicCce vySkvarime na kostky nakrajenou anglickou slaninu.

Na talir servirujeme uvarené halusky, prelijeme bryndzovou zalivkou a posypeme vySkvarenou
slaninou. MiZeme jemné omastit vype¢enym tukem.



