Halusky s
cesnhekovou slaninou
Schneider a brynzou

Ingredience:
Na 4 porce budeme potrebovat:

1 kg oloupanych brambor (vétsich)
400 g hladké mouky

400 g hrubé mouky

200 g brynzy

200 g ¢esnekové slaniny Schneider
2 jarni cibulky

2 vetsi cibule

sul, pepr

50 g masla

Postup:

Brambory nastrouhame na struhadle najemno (idedlni je specidlni struhadlo, spi$ nez strouha tak
jakoby “holi”). Nastrouhané brambory vliozime do jemného sitka a nechame vykapat vodu. Za
chvilku se usadi Skrob. Ten neni na Skodu budeme ho potrebovat. Brambory smichame s moukou
a pridame jen tolik vody z brambor, kolik je tfeba, aby tésto nebylo moc fidké. Chce to cvik,
nejlepsi je si zkusit malou davku uvarit a ochutnat, nez abyste rozvafrili vSechno tésto. Na halusky
se obvykle pouzivd specialni sitko, podobné jako na Specle. Vodu radné osolime, protoze jsme
nesolili halusky, vafime, dokud nevyplavou na povrch a nechdme je potom jesté tak 3 minuty vafit.
Potom je vycedime a to poradné, smichame s tukem z vypecené slaniny a rozpusténym maslem.
Opepfime.

Cesnekovou slaninu Schneider nakrajime na mensi kousky a vype¢eme dozlatova. Pusti celkem
dost tuku, ktery pouzijeme na smazeni cibule. Ta musi byt nakradjena na stejné kousky a opecena
dohnéda.

Idedini je brynza pouze z ov¢iho mléka, ale dost Spatné se shani. U nas je k sehnani ve
velkoobchodech, ale jinak se celkem bézné prodava mix kravského a ov¢iho mléka, coz neni Uplné
ono. Kdyz nesezenete brynzu mizete pouzit zervé nebo lucinu. Je treba ji trochu naredit, na to je
nejlepsi voda z hrnce, kde se vafrily halusky.

Mlzeme servirovat. Nejdrive dejte na talif halusky, navrch brynzu, pak vysmazenou cibulku, a
nakonec vypecenou slaninu. Ozdobte nakrajenou jarni cibulkou. Dobrou chut!
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