Hdromhutai sztrapacska

Hozzdvaldk:

® 60 dkg burgonya

o 20-25 dkg fiszt

° 2tojds

o 15 dkg hiisos szalonna

® 20 dkg tiiré vagy 40 dRg Rdposzta
(lehet savanyii Rgposzta is)

o {zlés szerint s6, bors, a tdlaldshoz teffol

Elkészites:

A burgonydkat meghdmozzuk, megmossuk, majd lereszeljiik a reszeld
legkisebb oldalin. Osszedolgozzuk, a liszttel (aprinként adagoljuk,
annyit adjunk csak hozzd, amennyit felvesz), soval és a tojasokRal. A
tészta dllaga hasonlo a mnokedlichez. Vizet forralunk egy nagy
fazéRban, sozzuk, Késsel vagy nokedliszaggatéval a tésztdt a
Sforrdsban [év6 vizbe szaggatjuk, 6-7 perc fézés utdn lesziirfiik, A
szalonndt felkockdzzuk, és serpenybben ropogésra siitjiik, Leszirjiik, a
megmaradt zsirba beleforgatjuk a galuskdkat, hozzdadjuk a tirot.

Ha kdposztdval Részitfiik;

A kdposztadt lereszeljiik (a savanyi Rdposztdt aprora vdgjuk), majd
zsiradékRon  soval, borssal megdinsztelfik, és a galuskdval
dgsszeforgatjuk, Megszorjuk a piritott szalonnakockdkRal.

J6 étvdgyat Rivdnunk!



Hdromhuta strapacska

e 60 dkg zemiakov

o 20-25 dkg miky

® 2vajcia

o 15 dkg mdsovej slaniny

® 20 dkg tvarohu alebo 40 dRg Rapusty
(mdZe byt aj Rysld Rapusta)

o Sol’a korenie podla chuti, Rysld
smotana na poddvanie

Priprava:

Zemiaky oSipeme, umyjeme a nastrihame na najmensej strane
strithadla. Pracujte s miikou (priddvajte po trochdch, stali pridat’tolko,
RolRo prijmete), sol’ a vajicRa. Textira cesta je podobnd ako v pripade
nokedli. Vo velkRom hrnci prevarime vodu, osolime. NoZ alebo seRdcik,
na nokedli nakrdjame na cesto do vriacej vody. Po 6-7 miniitach varenia
prefiltrujte. Slaninu nakrdjame na Rocky a orestujeme na panvici do
chrumRava. Scedime, Rnedle premenime na zvysny tuk, priddme tvaroh.

Ak je pripraveny s EaM'

Kapustu nastrithame (Rapustu nakrdjame), potom ju opraZime na tuku
so solou a Rorenim a obrdtime s Rnedlou. Posypeme opecenou Rockou
slaniny.

Dobri chut!



