Bryndzové halusky

Ano. VSetky deti sa na Slovensku rodia s receptom na bryndzové
haluSky. V lavej ruke. V pravej drzia Crpak so zincicou. Mne
na blogu chybali a tak som ich uvaril. Recept pridavam v case,
ked v Eurépe zlGri koronavirus a mali by sme byt v
karanténe. Bryndza je vraj skveld na posilnenie imunity. Tak
ked sa prebojujete do potravin s rdskom na tvari a zoZeniete
miku a bryndzu, spravte si ich poctivo ako ja. Ved co iné by
ste teraz doma robili..
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Zemiaky oSUpeme a nastruhame na struhadle na zemiaky do hlbSej
misy. Ak mate taky ten klasicky Stvorhranny struhal, zemiaky
struhajte na uzSej Casti s vyrazenymi dierkami. Hej, to je ta
najostrejsSia, ktorej sa bojim Co i len dotknut a eSte sa aj
blbo umyva. Takze davame bacha a hned po skonceni prdace ho
umyjeme, aby v medzerach zvysSky zemiakov nezaschli.

Dame si varit vodu do vac¢sieho hrnca.

OSupané zemiaky prirodzene pustia vodu podla toho, aké si
staré. Ja som mal nové, plné vody. Preto som ich scedil v
kovovom sitku, aby prebytocna voda odtiekla. Robim to preto,
Ze budem nasledne potrebovat menej miky na vytvorenie cesta a
haluSky budl viac zemiakové a lepSie, makkSie. Scedené zemiaky
vratime do misy, priddme 2 vajcia, osolime a zamieSame.

Nasledne zacneme priddvat miku a mieSat cesto. Je fakt jedno,
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Ci date hladki alebo polohrubd. S polohrubou si haluSky
,Chlpatejsie”, maju vyraznejsiu Struktdru a mne chutia
viac. Muky mbézete aj skombinovat. Cesto by malo byt
konzistentné a ani riedke, ani tuhé. TaZko to presne urc¢it na
gramy, ale ja to robim tak, Ze hodim z loparika par haluSiek
do vriacej vody a sledujem, i sa rozpadavaju alebo vyplavaji
celé. Ak sa rozpaddvaju, treba pridat muku.

A tak som vam uz prezradil aj proces varenia. Pekne rucne z
loparika hadzeme napriklad vidlickou halusky do mierne vriacej
vody a cCakame, kym vyplavaju. V menSich davkach pouzijeme
vSetko cesto.

Medzitym si mbézeme nakrajat slaninu na kocky asi 1 x 1 cm,
ktord roztopime na mast a Skvarky. Pozor! Slaninu davame vzdy
na studend panvicu a roztapame ju pomaly.

Scedené haluSky prehodime do misy (odporucam plastovu, halusky
pomalsie vychladni) a ochutime bryndzou, ktora sa na hlusSkach
krasne roztopi. M&6zeme pridat aj kyslu smotanu. HaluSky
mieSame jemne, polahky prehadzujeme v miske.

Naservirujeme na tanier, pridame Skvarky s mastou a nasekanou
pazitkou. Dobrd chut a vela zdravia! Dajte si zincicu a
nechlascite palend. Oslabuje to imunitu :)
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