Bryndzové halusky :)

Pripravuju sa zo zemiakov, muky, soli, bryndze a slaniny. Zaklad tvoria postrihané surové zemiaky zmieSané s
mukou, solou a vodou. Pomer zemiakov a muky mozno menit a dosiahnut tak vyraznejSiu zemiakovu alebo
mucnu chut halusiek. Pripravené cesto pomocou haluskarne alebo noZzom z lopara hadZzeme do vriacej vody so
solou a varime. HaluSky su uvarené vtedy, ked vyplavaju na povrch. Uvarené halusky zmieSame s bryndzou a
dochutime oprazenou slaninou. NajlepSie chutia servirované na drevenych stoloch, v drevenej miske a za
pouZitia drevenej lyZice. Castym doplnkom bryndzovych halusiek je pohar kyslého mlieka, cmaru alebo Zingice.
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Poznamka
V roznych oblastiach Slovenska sa stretdvame s rozlicnymi variaciami bryndzovych halusSiek. Na SpiSi sa k zakladnym

surovindm na vyrobu cesta pridava za hrst uvarenych zemiakov nakrdjanych na drobné kocky. Na Zempline sa do bryndze
priddva smotana a halusky sa ozdobuji petrzlenovou viiatou. V oblasti Sarisa sa halusky zmie$aja s narychlo opraZenou
bryndzou. V okoli Zvolena sa bryndza rozriedi s mliekom alebo vyvarom, v ktorom sme uvarili zemiaky a riedka zmes sa

vyleje na uvarené halusky.
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