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Jedli ste uZ slovenské halusky?

Poznate prislovie, Ze laska prechadza cez Zaludok? Viete, o akom jedle sa Slovdakom sniva, ked
sa ocitnu dlhie v cudzine? Su to bryndzové halugky. Co je to bryndza? Je to makky soleny ovéi
syr. Na pohlad by asi halusky neoslovili takych gurmanov ako su Francuzi ¢i Taliani, ale Slovéci
na ne nedaju dopustit.

Viete, je to velmi jednoduché jedlo, na ktoré treba len Styri ingrediencie. Tie mali [udia na
Slovensku uz v davnej minulosti, boli to zvacsa rolnici a pastieri oviec. Zemiaky, polohruba
muka, ovéia bryndza a kusok slaniny. Prezradim recept, ako ich robieva moja mama. Surové
zemiaky postruha na kasu, potom pridd muku. Pointa je v spravnej hustote cesta, ¢o je malé
umenie. No moja mama ma na to jednoduchy figel. Drevena vareska, ktorou miesa zemiaky s
mukou, nesmie po zapichnuti do cesta padat, ale musi zostat stat. Treba vystihndt ten zazraény
okamih, ked' sa to zacina diat, vtedy je uZz muky dost. Cesto je hotové. Potom uzZ treba pracovat
rychlo, lebo by sa zmenila jeho hustota. Medzitym sa uZ v hrnci vari osolenda voda. Cesto putuje
do sita s velkymi dierami, cez ktoré pada do vriaceho kupela. Tak sa cesto zmeni na halusky,
pricom kazda je original. Potom sa prida ovcia bryndza a jedlo je takmer hotové. Korunku krasy
urobia bravéové skvarky. To su kusky skvarenej slaniny, tie dodaju voniu i chut. Jasné, nie je to
jedlo bezlepkové, bezlaktézové ani raw. Ale ak je na haluskach bryndza cerstva, nepasterizovana
a stopercentne ovcia, je to maly zazrak. Bryndza posilni imunitu, je to vyborné probiotikum.
Preto si Slovaci starocia toto jedlo uchovavaju ako svoje narodné. Pre Slovéakov je jedinecné a
nenahraditelné. Ak niekedy navstivite Slovensko, nezabudnite sa zastavit na salasi a ochutnat

ho. Mne sa uz teraz zbiehaju sliny.



