DEMIKAT

(BRYNDZOVA POLIEVKA)

R’K 2 @ 30 min.

Demikadt patri medzi skutocné klenoty slovenskej kuchyne. Tato bryndzovd polievka sa obycajne varila vtedy, ked sa
varili aj halusky, pretoZe medzi zdkladné ingrediencie, ktoré sa pouzivali pri vyrobe demikdtu patri aj voda po vareni
halusiek. Nesmie, samozrejme, chybat bryndza, zemiaky a dobrd slaninka. Niekto do demikdtu priddva aj Cerventi
papriku kvoli krajsej farbe, my sme sa zaobisli aj bez nej a radsej pridali mletil rascu, polievka ndm tak viac chuti. A
na zdklad demikdtu sme pouzili jarnti cibulku z nasej zdahradky, pouZit vsak méZete aj beznii cibulu alebo Salotku.
Pri priprave polievky nezabudnite, Ze voda z halusiek je uz dostatocne sland, slané st aj bryndza a slanina, takZe
s dalsim solenim velimi opatrne. No a nemusime pripominat, Ze najlepsi demikdt pripravite zo 100% ovcej mdjovej

BUDETE POTREBOVAT:

125 g 100% ovcej bryndze
BILLA Premium

1 mensi zemiak

hrst na kocky

nakrajanej slaniny

1 jarnu cibulu

cca 500 ml vody

po vareni halusiek

cca 300 ml cCistej vody
100 ml slahackovej slaniny
1 lyzicku mletej rasce
Cerstvo mleté

Cierne korenie a sol
pazitku, slaninovy chips
na dozdobenie

trochu oleja alebo masti

bryndze, takZe sa don pustite ¢o najskor.

A TAKTO NA TO:

Na oleji alebo masti orestujte nadrobno nakrajant bielu cast jarnej cibule so
slaninou. Osolte a okoreiite korenim a rascou. Pridajte na kocky nakrdjany
zemiak, dobre premiesajte a zalejte vodou z halusiek. Varte dokym zemiaky
nie st makké.

Do polievky rozdrobte bryndzu a casto miesSajte, bryndza ma tendenciu usa-
dzat sa na dne hrnca. Ak je to potrebné a demikat je velmi slany zjemnite ho
trochou ¢istej vody. Prevarte a rozmixujte ponornym tycovym mixérom. Do
demikatu na zaver pridajte slahackovd smotanu. Na tanieri alebo v miske po-
lievku Iubovolne dozdobte. My sme pouzili olivovy olej, pazitku zo zahradky a
rozdrveny slaninovy chips.
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