Pravé liptovskeé halusky

Priprava

Zemiaky ocistime, umyjeme, postrihame a
posolime. PrimieSame tofko hladkej muky,
aby sme dostali polotuhé cesto. (Ma sa
oddelovat od misky). Loparik namocime do
vody, dame nari ¢ast cesta a nozom hadzeme
do vriacej posolenej vody halusky. Uvarené
halusky vyberieme, polejeme rozprazenou
udenou slaninou, pridame bryndzu (najlepsie
jarnu) a posekanu pazitku. Zapijame pravou
zinCicou!!!

Tip k receptu
Namiesto bryndze m6Zeme primiesat kyslu
surov( kapustu a pomastit rozprazenou tidenou
slaninou. Chutné su aj halusky s dusenou
hlavkovou kapustou (zelim). Kapustu postrihame
a udusime na masti, na ktorej zapenime
pokrajanu cibulu. Pri duseni pridame do kapusty
mleté Cierne korenie. Pre zmenu skuste niekedy
pripravit halugky s tvarohom pomastené
roztopenym maslom a képrom. Vyborne su aj
halusky s postrihanym udenym ostiepkom a
kyslou smotanou. Teda halusky nielen bryndzové,
vyber surovin je Siroky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 30min , Porce: 6

712338 kalorii , 6 g cukrt ,120 g tukl ,
20118 g bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/prave-liptovske-
halusky

Ingredience

e cca 1 kg brambor

e cca 300 g hladké mouky

e 300 g Brynzy

e 150 g dobfe vyuzené slaniny
e lZice posekané pazitky

« sul podle potieby

Kategorie

Obycejny den, Slovenska, Celoro¢né, Finanéné
naro¢negjsi, Klasika, Labuznik, Hlavni chod
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