Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Hlivovy perkelt s udenou paprikou a spenatovymi

haluskami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Hliva ustricovd, 800g

* Cibula, 100g

* Paprika Cerstva, 200g

* Paradajkovy pretlak, 200g

* BravCové mast

* Mletd sladkd paprika

* Mletd sladkd Udena paprika
* Susena majoranka

* Drvena rasca

* Cesnak

o LigurCek Cerstvy, 1 -2stonky
* Sol, Cierne mleté korenie

* vajcia

* Hrubd muka, 160g

* Voda

« Spenatovy mrazeny pretlak
* Vyvar na podlievanie /zeleninovy,alebo
masovy/, 2009

POSTUP

Nadrobno nakrdjanu cibulu osolime, opecieme na masti, priddme na hrubsie
rezance nakrajanu hlivu a Cerstvu papriku, okorenime a orestujeme do
zlatista, pridédme paradajkovy pretlak, rascu, korenie, po 2 mindtach susend
papriku, kratko opetieme, podlievame vyvarom a dusime asi 40 min. za
obcasného podliatia podla potreby. 10 min. pred koncom ochutime
prelisovanym cesnakom, majordnom a podla chuti aj nakrajanou Cili
papri¢kou. V hrnci zohrejeme osolenu vodu. Vajcia premieSame s
rozmrazenym Spenatom a vodou, cesnakom, osolime, postupne prisypadvame
muku a vymieSame hladké, polohusté cesto. Cez haluskar zavarime do
vriacej vody, po vyplavani halusky kratko preplachneme a omastime.
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