HALUSKY

S HUBOVOU OMACKOU

Ao O30 min

Halusky s hubovou omdckou sti nasim modernejsim ponatim tohto tradicného jedla.

Samotné halusky vam zaiste predstavovat nemusime. VSetci pozndme bryndzové halusky, halusky s tvarohom teda
“hickose”, halusky s kapustou alias “strapacky”, halusky so zemiakmi a cervenou paprikou u nds prezyvané odzaban-
ce... Pouzivajii sa aj ako priloha k hlavnému jedlu, alebo na zahustenie polievok. Ich vyuZitie v slovenskej kuchyni je
tak variabilné. My mdme radi kaZdu jednu verziu. A ¢o viac, pripravili sme aj svoju modernejsiu tipravu tohto tradic-
ného, jednoduchého a syteho jedla. Pripravili sme pre vds halusky s hubovou omdckou.

BUDETE POTREBOVAT:

na omacku:

1/2 cibule

1 polievkovi lyzicu masla
1/2 straciku cesnaku
vetvicku

citronového tymianu
bobkovy list

1/2 cajovej lyzicky
mletej rasce

10 g susenych hub

4 ks sampinény

1 ¢ajovu lyzicku
hladkej muky

150 ml bieleho
suchého vina

20 ml slahackovej
smotany

1 Zitok

sol a ¢erstvo mleté Cierne
korenie

pazitku a petrzlenovi
vnat na dozdobenie

na halusky:
500 g zemiakov
200 g polohrubej muky

A TAKTO NA TO:

Susené huby zalejte vriacou vodou a nechajte vychladnit. Susené huby potom
riadne rukami vyzmykajte a vodu v ktorej boli namocené odloZte bokom, bu-
deme nou podlievat omacku.

Na panvici s rozpustenym maslom restujte na drobno nakrajant cibulku.
Pridajte nakrajané sampinény, susené huby, tymian, bobkovy list, mletd rascu,
cesnak, sol, Cerstvo mleté Cierne korenie a premiesajte. Popraste hubovd zmes
hladkou mukou a za staleho miesania ju nechajte trochu oprazit. Trva to 1 az
2 minutky. Podlejte bielym vinom, premieSajte a nechajte alkohol z vina od-
parit. Podlejte omacku vodou, v ktorej boli namocené susené huby a nechajte
varit asi 10 minat. Ked s huby uvarené, zalejte omacku zahriatou smotanou,
vyberte bobkovy list, vetvicky tymianu, findlne dochutte a odstavte.

V ¢istej mise metlickou rozslahajte zltok. Po lyZiciach k nemu zaslahavaj-
te hordcu omacku. Postupnym ohrievanim Zltka dosiahnete, Ze sa z neho

nespravi praZenica. Takto ohriaty Zltok prelejte do panvice, znova zapnite
sporak a omacku riadne zamieSajte.

Ocistené zemiaky nastrdhajte. Dostanete tak cca 400 g Cistej vahy. Nastrihané
zemiaky osolime. K zemiakom postupne prisypavajte muku a vypracujte nie
prilis riedke cesto.

Halusky pretlacte do osolenej vriacej vody pomocou haluskovaca, zrucnejsi

mozno zvladnu halusky ,hadzat” z dosky (loparika, denka) pomocou noza.
Halusky varte dokym nevyplavajui na povrch. Scedte.

Do hotovej omacky vlozte Cerstvo uvarené halusky, premiesajte aby sa ha-

lusky obalili hubovou omackou. Na tanieri dozdobte pazitkou a petrzlenovou
vnatou.
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