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BRYNDZOVÉ HALUŠKY

Klasické bryndzové halušky so slaninou sa v  slovenskej kuchyni objavujú 

na tisíc spôsobov. Niektorý zaručený recept určite pozná každá správna ku-

chárka. Nasledujúci recept je z kategórie klasických, teda halušky zo zemia-

kového cesta omastené škvarkami z údenej slaniny a ochutené bryndzou.

Potrebujeme:

1 200 g zemiakov

300 g polohrubej múky

100 g údenej slaniny

250 g bryndze

soľ

Z očistených surových, postrúhaných zemiakov a z múky pripravíme cesto. 

Do vriacej osolenej vody nahádžeme nožom z dreveného lopárika malé ha-

lušky. Počas varenia ich pomiešame vareškou. Uvarené halušky vyberieme, 

opláchneme horúcou vodou, necháme odkvapkať, pomastíme vyškvarenou 

údenou slaninou a zľahka premiešame s rozdrobenou bryndzou. Porcie halu-

šiek môžeme posypať sekaným kôprom.

GRANATIERSKY POCHOD

Toto jedlo typické pre našu kuchyňu patrí medzi fi nančne najdostupnejšie 

jedlá, ktoré si človek vie doma uvariť. Recept na tieto fl iačky premiešané so 

zemiakmi je naozaj jednoduchý, ale rovnako sa dá aj pokaziť. Možno aj preto 

sú na granatiersky pochod len dva názory. Ľudia ho buď zbožňujú, alebo ho 

nemôžu na tanieri ani vidieť.

Potrebujeme:

300 g fl iačkov

100 g zemiakov

100 g bravčovej masti

mletú červenú papriku

cibuľu, soľ

Fliačky uvaríme v  osolenej vode, opláchneme, necháme dobre odkvapkať 

a pomastíme bravčovou masťou, v ktorej sme predtým dozlata upražili na-

drobno pokrájanú cibuľu. Zemiaky očistíme, umyjeme, pokrájame na malé 

kocky a uvaríme v slanej vode. Pomastené fl iačky a uvarené scedené a popu-

čené zemiaky posypeme mletou červenou paprikou a premiešame. Podávame 

napríklad s kyslými uhorkami.

Huby patria neoddelite�ne 
k našej kuchyni, rovnako 

ako ... .


