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Mate radi halusky?

Halusky na sto zpusobu

Kvalitni suroviny dodéavaji haluskdm punc dokonalosti, proto pri nakupovani vybirejte skutecné peclive.

Pokud jde o samotné tésto na halusky, zalezi na chuti kazdého stravnika, jestli zvoli variantu s
varenymi brambory, nevarenymi brambory ¢i zcela bez nich. Nékdo neda dopustit na uvarené
brambory, diky nimz tésto ziska na lehkosti a jemnosti jiny preferuje brambory nevarené. Ty dodaji
haluskéam , rostacky” strapaty vzhled a bohatsi bramborovou chut.

Existuji vSak také recepty, které brambory z ndkupniho seznamu zcela vylucuji a tésto stavi pouze na
polohrubé mouce. Moderni doba si pak zdd4 naprosté novinky, jakymi jsou napt. Spaldové ¢i polentové
halusky nebo halusky z celozrnné mouky.

Samotné halusky vSak nemusi byt pouze vydatnym hlavnim jidlem, ale skvéle zastoupi bézné prilohy.
Chutnaji stejné dobre jako oblibené noky, hodi se perfektné k omackam, ragu, ale také jako zavarka
do hutnych polévek.

A co teprve halusky na sto sladkych zpusobu! Nadchne vés jisté kombinace maku, ¢erstvych ¢i
kompotovanych broskvi a merunék, mouckového cukru a rozpusténého masla Samoziejmé
naprostou klasiku predstavuji halusky s brynzou a zelné strapecky, kdy pomyslny punc dokonalosti dodava
kvalitni vypraZzena slanina a uzené maso.



Vyzkousejte nase recepty:

Zakladni tésto na halusky
750 g brambor, 250 g polohrubé mouky, 1 vejce, stl

Brambory oloupeme a nastrouhdme najemno, pripadné je miZeme lehce rozmixovat. Pridame ostatni
suroviny a vypracujeme 1idsi, ale konzistentni tésto. Tésto protlacime specialnim sitkem do vrouci osolené
vody a varime, dokud nevyplavou napovrch (cca 5 minut). Uvarené halusky sejmeme sitkem a stejnym
zpusobem pripravime dalsi varku.

Strapacky se zelim a uzenym masem

250 g anglické slaniny, 1 cibule, 300 g kysaného zeli, stl, pepr’, drceny kmin, nasekand petrzelka na
ozdobeni, olej

Cibuli nakrdjime najemno, orestujeme na oleji, priddme na kosticky nakrajenou slaninu a oprazime
dozlatova. Priddme proplachnuté kysané zeli, koreni a lehce podlijeme vodou. Nechdme podusit zhruba 15
minut. Hotovou smés smichdme s uvarenymi haluSkami, dochutime a podavame.

Spenatové halusky
Halusky: 250 g Spendtu, 250 g hladké mouky, 250 g hrubé mouky, 1 vejce, mléko, stl

Omacka: 1 Salotka, 100 g nivy, 250 ml smetany na vareni, 3 strouzky ¢esneku, olivovy olej, stil, bily pepr’,
muskdtovy orisek

Spenat propereme, nasekdme a spatfime horkou vodou. Smichdme ho s moukou, vejcem, $petkou soli a
postupné prilévame mléko, aby vzniklo konzistentni tésto. Z tésta uvarime halusky. Mezitim na olivovém
oleji oprazime najemno nasekanou Salotku, pridame rozlisovany Cesnek, zalijeme smetanou a nechdme
prohrat. Poté pridame najemno nastrouhanou nivu. Dochutime soli, bilym peprem a Spetkou muskatového
orisku. Jakmile se syr rozpusti, mizeme podavat. Pro milovniky masa je mozné pridat orestované kureci
nudlic¢ky.



