SUNKOFLEKY
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Sunkofleky sti jednym z tych pokrmov, ktoré nemusia osliiovat modernymi hackmi ¢i gastronomickou akrobaciou,
ale zato sa hlboko zakorenili v srdciach milovnikov domdcej kuchyne v strednej Eurdpe. Tento pokrm, zndmy aj pod
nemeckym ndzvom Schinkenfleckerl, md svoje korene v tradicnej rakiiskej a Ceskej kuchyni a bezne sa pripravoval v

domdcnostiach aj hostincoch uz v 18. storoci.

Nadzov fleckerl oznacuje malé kiisky cestovin — tradicne stvorceky — fliacky, ktoré sa v minulosti vyrdbali aj rucne z
rezancového cesta. Spojenie tychto fliackov so sunkou ¢i tidenym mdsom, cibulou a obcas i smotanou ¢i syrom a zele-
ninou vytvdra syty, jednoduchy a hlavne chutny pokrm, ktory uspokoji hlad aj bez zbytocnych komplikdcii.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
hrst na kocky nakrajaného 1. Na panvici orestujte idené maso so slaninou, pridajte cibulu a cervent papri-
tideného misa ku, pridajte rascu a kratko opecte, kym miso nie je zlatisté a zelenina zmakne.

(my sme pouzili bravéové Medzitym uvarte fliacky v osolenej vode podla navodu na obale a scedte.

stehno BILLA Premium)

, T . 2. Vo velkej mise zmiesajte fliacky s opecenou zmesou maisa, slaniny, cibule a
hrst nakrajanej slaniny

papriky. Pridajte slTahackovi smotanu, mlieko, nastrihany syr, sol a Cierne

200 g fliackov korenie a dobre premie$ajte, aby sa vietko spojilo.

hrst na kocky nakrajanej

éervenej papriky 3. Zmes prelozte do vymasteného pekaca, posypte zvySnym syrom a dajte piect
jednu nadrobno do rary vyhriatej na 180 °C priblizne 20-25 minut, kym povrch nie je dozlatis-

nakrajanu Cervenu cibulu ta zapeceny.
hrst nakrajanej

jarnej cibul'ky

hrst nasekanej
petrzlenovej viate

100 ml slahackovej
smotany

100 ml mlieka

2 vajcia

hrst nastrahaného
cheddaru BILLA Premium
lyzicku mletej rasce

sol'a Cerstvo mleté Cierne
korenie
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