Dynové halusky

https://varimesmarcelou.cz/dvnove-halusky

Dynové halusky jsou jednoduché na pripravu a velmi chutné. Hodi se jako priloha, jako samostatné
jidlo ¢i k zapékani. Kdo ma respekt pred pripravou knedlikt, pak halusky jsou spravnou volbou.
Treba k zeli, Spendtu, k peCenému masu i k omackam (s vyjimkou rajské, tam jsou lepsi volbou
téstoviny).

Na pripravu 4 porci dynovych halusek budeme potrebovat

350 g dynového pyré

100 g hladké mouky

90 g hrubé mouky

1 celé rozslehané vajicko

6 g soli

5x otoCeni mlynku s cernym peprem

5x strouhnuti muskatového orisku

Sito na halusky

Kovovy krouzek o praméru 10 cm + kuchynskou stérku
e Vodu na vareni halusek + 1 ¢ajovou lzicku soli

 1-2 Cajové 1zicky olivového oleje nebo rozpusténé sadlo do uvarenych halusek

Priprava: 20 minut
Doba varu: kdyz vyplavou, jsou uvarené
Pocet porci: 4

Narocnost: jednoduché

Postup pripravy dynovych halusek

Nejprve si pripravime dynoveé pyré. Kostky ¢erstvé nebo zamrazené dyné (nejlepsi je hokkaido)
polozime na naparovacek, podlijeme vodou, zaklopime a nechame uvarit v pare. Trva to cca 15
minut. Pak dyni vidliCkou rozmackame témér do hladkého pyré.

Obé mouky smichame se soli, muskatovym oriskem a peprem. Do prostornéjsiho kastrolu nalijeme
vodu a osolime ji a zacneme ji zahrivat.

Do misy rozklepneme vajicko a metlou ho dobre naslehdme. K vajicku priddme pripravené pyré a
proslehdme. Nyni postupné, po 1Zicich, do smési zaglehdme smés mouky a koreni. Zadnou tekutinu
nepriddvame, protoze vajicko a dynové pyré ji zcela zastoupi. Tésto je husté tekouci a kaSovité.
Nechame ho asi 10 minut odstat.
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Tésto protlacujeme pres sito na halusky do vrouci vody, nejlépe z jednoho mista. Kdybychom ho
roztirali po celé ploSe sita, halusky bychom méli prili§ malé a rozvarely by se. Proto jsem na sito
polozila kovovy krouzek a tlakem za pomoci kuchynské stérky jsem tésto protlacovala. Vytvorily se
asi dvoucentimetrové halusky. Shluk halusek pod sitem promichame.

Jakmile halusky vyplavou na povrch, jsou uvarené. Déravou nabérackou je vyndame do misy a lehce
pokapeme olivovym olejem nebo rozpusténym sadlem. Cely proces vareni jsem opakovala 3x nebo do
spotrebovani tésta.


https://www.varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/cuketove-specle-nebo-take-halusky.html

Hotové halusky jsem podévala ke kurecimu soté na smetané. Byla to velka dobrota.

Pokud vam Specle zbydou, ulozte je do plastové nebo sklenéné ddzy do ledni¢ky. Druhy den je
muzete ohrat jako prilohu, zapéct nebo je pripravit se smazenymi vajicky. MizZeme s nimi nalozit
uplné stejné, jako se zbylymi knedliky.


https://www.varimesmarcelou.cz/knedliky-z-dynoveho-pyre




