Zemiakoveé halusky s hubami

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Podl'a zdkladného navodu na pripravu zemiakovych haluSiek uvarime halusky z 200 g zmesi na zemiakové cesto.
Zmes zalejeme vodou a zamieSame. Nechdme asi 5 - 10 minut odlezat a dokladne prehnetieme. Tvarujeme
halusky a varime v mierne osolenej vode podla velkosti 4 - 6 minut.

Jemne pokrdjanu cibulku orestujeme na masle, priddme na platky pokrajany cesnak a tiez chvilu restujeme.
Huby nakrdjame na platky, priddme k cibulke, osolime, priddme drvenu rascu a restujeme do zmaknutia.
Uvarené halusky spolu s hubami eSte chvilu restujeme. Dochutime ¢iernym korenim, dosolime a priddme
posekanu petrzlenov( viat. Na tanieri posypeme strihanym parmezanom.

Ingrediencie

- Zmes na Zemiakové cesto 400 g - 200 g
- Cibula volna -40 g

- Cesnak-3g

- Parmezan - 40 g

- Pitna voda nesytena - 300 g
- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Maslo-15¢g

- Petrzlenova vinat - 2 g

- Rasca-2g

- Huby cerstvé - 80 g

- Jedlasol'-5¢g
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