KRUPICOVE HALUSKY

GRIESSNOCKERL

Priprava/Vorbereitung: 5 minut

Priprema/Zubereitung: 15-20 minut

Budes potrebovat/Du wirst es brauchen:
1 ks vajce, BIO (velkost M),

2-3 platky zmaknuté cerstvé (20-30g) maslo,

50 g krupica detska, voda.

Priprema/Zubereitung:
1. Do misky rozklepnem vajce, ktoré dobre rozslaham
vidlickou. Nesolim, aby halusky neboli tvrdé. Pridam

platky zmaknutého masla.

2. Rozslahané vajce, rozmiesané so zmaknutym
maslom, zasypem jemnou detskou krupicou a post-
upne pomocou vidlicky spracovavam na maksie
cesto. ak je cesto velmi makkeé, pridam este krupicu
az dosiahnem pozadovanukonzistenciu. Ak to s kru-
picou prezeniem, uklzne mi ruka a nasypem jej viac

pridam este tuk.

4 3. Cesto necham aspon 15-20 minut postat,

./ aby krupica nabobtnala. Potom malou lyzickou

namocenou v horucom vyvare odkrajujem mensie
halusky, ktoré vkladam do vyvaru alebo do horucej
bublajucej vody. Vyvar nesmie vriet, len "bubla"
Stiahnem plamen, hrniec s polievkou a vloZzenymi
haluskami prikryjem a necham len tiahnut pod po-

krievkou asi 15-20 minut.

4. Hotové halusky vkladam do horucej polievky a
ihned podavam. Podla méjho nazoru su halusky
zavareneé do vyvaru chutnejSie ale do zeleninovych
polievok ich zavarim bud do horucej bublajucej vody
alebo priamo do polievky. Krupicové halusky robeneé

s bravcovou mastou su nadychanejsie.
5. Cesto na krupicové halusky do polievky zarobené s
bravcovou mastou, postup v priprave je identicky ako

pri pouziti masla.
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