DOMACE REZANCE
S TVAROHOM A KOPROM

Ao (45 min

Urcite aj vy mdte svoje obliibené jedld, ktoré sti pre vds synonymom leta. Pre nds sti to jednoznacne domdce rezance s
tvarohom a képrom. Staci len zacitit voriu uvarenych cestovin, hrudkovitého tvarohu a Cerstvého kopru a okamZite sa
prenesieme do detstva.

U nds doma sa rezance s tvarohom vZdy poddvali naslano. Nikdy nie nasladko. A nikdy v nich nesmel chybat Cerstvy
kopor. Nie len tak trochu, ale poriadna kopa nasekaného kopru, ktord prevoniavala celti kuchynu. Navrch chrumkavd
opecend slaninka a k tomu vel'ky hrncek dobre vychladeného mlieka. To bola kombindcia, na ktorti sa kazdé leto tesil

azda kazdy z nds.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

200 g hladkej muky typu 1. Ak sarozhodnete pripravit cesto rucne, miku vysypte na pracovnu dosku,
00 uprostred vytvorte jamku a pridajte vajcia so Stipkou soli. Rukami vypracujte
2 velké vajcia hladké a pruzné cesto priblizne 10 mintt. Spravne vypracované cesto sa po
$tipku soli zatlaceni prstom vrati do pévodného tvaru.

Dalej: 2. Jednoduchsou alternativou je priprava v kuchynskom robote s nozovym

nadstavcom. Do nddoby nasypte muku, pridajte vajcia a kratko rozmixujte.
Vznikne zmes pripominajtiica drobenku, ktorti nasledne na pracovnej doske
spojte do pruzného cesta.

plnotucny hrudkovity
tvaroh Chute Slovenska
hrst nasekaného

Cerstvého kopru 3. Cesto rozvalkajte na pozadovanu hribku, prelozte a nakrajajte na rezance
slaninu podla chuti $iroké priblizne 5 mm. Varte ich vo velkom mnoZstve dobre osolenej vody len
sol niekolko mintt. Cerstvé cestoviny sa varia podstatne kratsie ako susené. Po
Cerstvo mleté uvareni ich scedte, ale nepreplachujte.

Cierne korenie
4. Do misy dajte hrudkovity tvaroh, pridajte nasekany kopor, osolte, okorente a
premiesajte. Prisypte este hortce rezance a vSetko spolu premiesajte. Nako-
niec bohato posypte opecenou slaninkou, pridajte este trochu cerstvého kopru
a podla chuti findlne dochutte solou a ¢erstvo mletym Ciernym korenim.
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