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Recipes

Recepty / Ricette / Recetas
Receitas / Rezepte / Recettes
Przepisy / Recepty / Receptek
Peuentbi / Peuyentu
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@ Soup pastina

Ingredients: 60 g medium ground wheat flour, 2 eggs, pinch of salt. Recipe: Blend
flour with eggs, add salt and blend thoroughly. Press the dough through the strainer
with small holes into a soup and boil until the pastina floats to top. Useful hint:
To make a clear soup with batter, press the batter into salted boiling water, strain
when boiled and add to the soup.

@ Polévkova zavarka

Ingredience: 60 g polohrubé mouky, 2 vejce, Spetka soli. Postup: Mouku smichejte
s vejci, osolte a dikladné promichejte. Tésto protlacte sitem s malymi otvory do
polévky a vaite, dokud zavdrka nevyplave. Dobry tip: Pro pfipravu iré polévky
s kapanim protlacte tésto do osolené varici vody, po uvafeni scedte a pidejte
do polévky.

@ Pastina per minestra
Ingredienti: 60 g di farina di grano, 2 uova, 1 pizzico di sale. Procedimento:

Mescolare la farina con le uova, salare e amalgamare bene. Pressare limpasto
attraverso |'utensile con fori piccoli facendo cadere la pastina nel brodo e cuocere



finché non sale in superficie. Consiglio utile: Per mantenere il brodo limpido, cuoci
la pastina in acqua bollente salata a parte e poi uniscila al brodo.

@ Sopa Pastina

Ingredientes: 60 g de harina de trigo de grano medio, 2 huevos, una pizca de sal.
Receta: Mezclar la harina con los huevos afadir sal y mezclar bien. Presionar a través
del utensilio con orificios pequefios hacia la sopa y hervir hasta que la pastina flote en
la superficie. Consejo util: Para preparar una sopa clara con la masa, presionar la
masa en agua salada hirviendo, escurrir cuando hierva y anadir a la sopa.

@ Sopa de massa

Ingredientes: 60 g farinha de trigo de moagem média, 2 ovos, uma pitada de sal.
Receita: Misturar a farinha com os ovos, adicionar o sal e misturar tudo muito bem.
Pressionar a massa no coador com os buracos pequenos para a sopa e cozer até
a massa vir ao de cima. Conselho til: Para fazer uma sopa clara com a massa,
pressionar a massa para a dgua a ferver com sal, escorrer e acrescentar a sopa.

(@ Suppeneinlagen

Zutaten: 60 g halbgriffiges Mehl, 2 Eier, Prise Salz. Vorgehensweise: Mehl und Eier
vermischen, salzen, griindlich umriihren. Die Teigmasse durch das Sieb mit kleinen
Lochern driicken, kochen, bis die Suppeneinlagen schwimmen. Guter Tipp: Um die
klare Suppe mit Suppeneinlagen servieren, ist die Teigmasse erst ins siedende
gesalzenes Wasser zu driicken, zu kochen, abzuseihen, in die Suppe zu geben.

@ Garniture de potage

Ingrédients : 60 g de farine demi-ronde, 2 ceufs, 1 pincée de sel. Préparation :
Mélanger la farine avec les ceufs, saler et bien mélanger. Passer la pate a travers
la grille & petits trous dans le potage et faire cuire jusqu'a ce que la garniture remonte
a la surface. Bonne astuce : Pour la préparation du bouillon claire avec de la
garniture, passer la pate dans I'eau bouillante salée, égoutter aprés la cuisson et
ajouter au bouillon.

@ Lany makaron
Sktadniki: 60 g maki pszennej, 2 jajka, szczypta soli. Przygotowanie: Make nalezy



wymieszac z jajkami, posoli¢ i catos¢ doktadnie wymieszaé Ciasto nalezy przetrzec’
przez sitko z matymi otworami bezposredmo do zupy | i gotowac do momentu, az

makaron wyptynie. Wskazo Aby przyg { y rosét z lanym
makaronem, ciasto nalezy przetrze¢ do osolonego wrzatku, po ug iu odcedzi¢
idodac do zupy.

@ Polievkova zavarka

Ingrediencie: 60 g polohrubej mdky, 2 vajcia, Stipka soli. Postup: Miku zmiesajte
s vajcami, osolte a dokladne premiesajte. Cesto pretlacte sitom s malymi otvormi do
polievky a varte, kym zdvarka nevyplava. Dobry tip: Na pripravu cirej polievky
pretlacte cesto do osolenej variacej vody, po uvareni scedte a pridajte do polievky.

@ Gsipetke

Hozzdvaldk: 60 g rétesliszt, 2 tojds, csipet s6. Elkészités: Adja hozzd a liszthez
a tojasokat, sozza, majd alaposan keverje ossze ket. A tésztat a kis lyuku szaggaton
keresztiil szaggassa a leveshe és fézze addig, mig a csipetke feljon a tetejére. Jo tipp:
Husleveshez szaggassuk a tésztat sozott, forrd vizbe, majd sziirjiik le, és adjuk hozza
aleveshez.

@ Cynosas nactuna

WHrpepuenTbI: 60 r NWWeHNYHOA MyKV cpefHero nomona, 2 AilLia, LUenoTka conu.
Cnoco6 npurotoBneHus: TiaTenbHo Nepemeluaiite MyKy, Aiia v Conb.
MponycTuTe TecTo Yepes CUTO C ManeHbKUMU OTBEPCTUAMU B FOPAYYi0 BOAY
W KUNATUTE [0 TeX Mop, MOKa NaCTUHa He BCMbIBET HA NOBEPXHOCTb. MonesHbii
coBeT: Y106b1 6yNbOH ANA Cyna 0CTaBaNCA NPO3payHbIM, NPOMYCTUTE TECTO Yepe3
CUTO B OTAESbHYHO KACTPIONHO C NOACONEHHO KunALLeit Bogoit. 1o 0KOHUaHMM BapKi
npomoiiTe, Cneiite 1 A06aBbTe B rOTOBBIi 6YNbOH.

@ NactuHa gna cyny

InrpepienTn: 60 r Hanisrpy6oro 6opoLuHa, 2 Aitua, winka coni. Cnoci6: miwarite
60pOLUHO 3 AliLAMU, NOCONITD i peTenbHo nepemiluaiite. MpoTuckiTb TicTo yepe3
CUTO 3 ManUMy 0TBOPaMK B CyM i BapiTb, NOKK NacTiHa He cnnuee. lapHa nopapa:
LL|06 cyn 3anuiumBCA NPO30pUM, MPOTUCHITD TICTO B OKPeMy KacTpyiko 3 NifconeHoo
KUNAAY0H0 BOA0I0, NICNA BapiHHA MPOLIAITH | foAaliTe B cyn.



@ Gnocchi

Ingredients: 90 g medium ground wheat flour, 2 eggs, pinch of salt. Recipe:
Blend flour with eggs, add salt and blend thoroughly. Press the dough through the
strainer with medium holes into hot water and boil until the gnocchi float to top.
Rinse the gnocchi with cold water when done and leave to drip. Useful hint:
Serve as a main dish with fried bacon, vegetables, cheese, etc. or as a side dish
with sauces.

@ Téstovinové noky

Ingredience: 90 g polohrubé p3enicné mouky, 2 vejce, Spetka soli. Postup:
Mouku smichejte s vejci, osolte a diikladné promichejte. Tésto protlacte sitem se
stfednimi otvory do horké vody a vaite, dokud noky nevyplavou. Uvafené noky
propléchnéte studenou vodou a nechte okapat. Dobry tip: Poddvejte samostatné
s osmazenou slaninou, zeleninou, syrem apod., pipadné jako pfilohu k pokrmim
s oméckou.



@ Gnocchi

Ingredienti: 90 g di farina di grano, 2 uova, 1 pizzico di sale. Procedimento:
Mescolare la farina con le uova, salare e amalgamare bene. Pressare Iimpasto
attraverso I'utensile con fori medi facendo cadere gli gnocchi nell'acqua bollente
salata e cuocere finché non salgono in superficie, quindi scolarli. Consiglio utile:
Servire conditi con sugo a piacere e con Parmigiano grattugiato.

@ Noquis

Ingredientes: 90 g de harina de trigo de grano medio, 2 huevos, una pizca de sal.
Receta: Mezclar la harina con los huevos, afadir sal y mezclar bien. Presionar
la masa a través del utensilio con orificios medianos hacia el agua caliente y hervir
hasta que los fioquis floten en la superficie. Consejo util: Servir como plato
principal con beicon frito, verduras, queso, etc. o como guarnicién con salsas.

@ Gnocchi

Ingredientes: 90 g farinha de trigo de moagem média, 2 ovos, uma pitada de
sal. Receita: Misturar a farinha com os ovos, adicionar o sal e misturar tudo muito
bem. Pressionar a massa no coador com os buracos médios para uma panela com
dgua a ferver e cozer até os gnocchi virem ao de cima. Quando estiverem prontos
passar os gnocchi por dgua fria e deixar escorrer. Conselho atil: Servir como prato
principal com bacon frito, legumes, queijo, etc. ou como acompanhamento com
molhos.

@ Gnocchi Nockerln

Zutaten: 90 g halbgriffiges Weizenmehl, 2 Eier, Prise Salz. Vorgehensweise:
Mehl und Eier vermischen, salzen, griindlich umriihren. Die Teigmasse durch das
Sieb mit mittleren Lochern driicken, kochen, bis die Nockerln schwimmen.
Gekochte Nockerln in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Guter
Tipp: Als Hauptgericht mit angebratenen Speckwiirfeln, Gemiise, Kase usw.
servieren, bzw. als Beilage zu den Gerichten mit Sofe.



@ Gnocchis de pates

Ingrédients : 90 g de farine de blé demi-ronde, 2 ceufs, 1 pincée de sel.
Préparation : Mélanger la farine avec les ceufs, saler et bien mélanger. Passer
la péte a travers la grille a trous moyens dans I'eau bouillante et faire cuire jusqua
ce que les gnocchis remontent a la surface. Rincer les gnocchis cuits a I'eau froide
et laisser égoutter. Bonne astuce : Servir en plat complet, accompagné de lard
frit, légumes, fromage, etc., ou comme accompagnement des plats a la sauce.

@ Makaronowe gnocchi

Sktadniki: 90 g maki pszennej, 2 jajka, szczypta soli. Przygotowanie: Make
nalezy wymieszac z jajkami, posoli¢ i catos¢ doktadnie wymieszac. Ciasto nalezy
przetrzec przez sitko ze Srednimi otworami bezposrednio do goracej wody
i gotowa¢ do momentu, az gnocchi wyptyn. Ugotowane gnocchi nalezy optukac
zimna woda i pozostawic do okapania. Wskazowka: Podawac jako samodzielne
danie okraszone skwarkami, z warzywami, z serem itp. ewentualnie jako dodatek
do dani z sosem.

@ Cestovinové noky

Ingrediencie: 90 g polohrubej psenicnej muky, 2 vajcia, Stipka soli. Postup:
Muku zmiesajte s vajcami, osolte a dokladne premiesajte. Cesto pretlacte sitom
5o strednymi otvormi do horticej vody a varte, kjm noky nevyplavaju. Uvarené
noky preplachnite studenou vodou a nechajte odkvapkat. Dobry tip: Podavajte
samostatne s oprazenou slaninou, zeleninou, syrom a pod., pripadne ako prilohu
k pokrmom s omackou.

@ Nokedli

Hozzavalok: 90 g rétesliszt, 2 tojds, csipet so. Elkészités: Adja hozzd a liszthez
a tojdsokat, s6zza, majd alaposan keverje dssze dket. A tésztat a kozepes lyuku
szaggaton keresztiil szaggassa forrd vizbe és fozze addig, amig a nokedlik
feljonnek a viz felszinére. A megfdtt nokedlit cblitse le hideg vizzel, és hagyja
lecsepegni. J6 tipp: Talalja 6nmagaban piritott szalonnaval, zoldséggel, sajttal és
has., ill. szaftos ételek koreteként.



@ Hbokku

WnrpeaunenTbi: 90 T MLeHNYHOI MyKn CpefHero nomona, 2 Aiua, Lienotka
conn. Cnoco6 npuroToBnenua: TiatenbHo nepemeLuaiite Myky, Aiita u conb.
[ponycTute TecTo yepes CUTO CO CPEAHUMM OTBEPCTUAMM B FOPAYYI BOAY
1 KUNATUTE J10 TeX Nop, Noka HbOKKM He BCMbIBYT Ha NoBepXHOCTb. Mpomoiite
HbOKKM X00[HOI BOAL0/ 1 AaiiTe cTeub. Mone3Hbiii coBeT: MlogaBaTb HbOKKM
MOXHO B KauecTBe OCHOBHOTO 67110/ (C KapeHbIM 6eKOHOM, 0BOLLaMK, CbIpOM
WT. /i.) UK B KauecTBe rapHupa (C pa3nnyHbIMI coycamm).

(@ MakapouHi HboKi

Inrpepientu: 90 r HaniBrpy6oro niweHnyHoro 60poLuHa, 2 AliLg, wWinka coni.
Cnoci6: 3miwaiite GopolwHo 3 AliAMM, MOCONITH i PeTenbHO NepemiluaiiTe.
[pOTUCHITD TiCTO Yepe3 CuTo 3 cepejHiMM 0TBOPaMU Y rapAaYy BOAY | BapiTh, MoKy
HbOKi He CNAuBYTb. [TpomuiiTe NPUroTOBaHI HbOKI XON0AHOI0 BOAOK i AaiiTe iM
crekTn. TapHa nopapa: Mogasaiite okpemo 3i cMaxeHum 6eKoHoM, 0BoYaMu,
CMpoMm ToLLo, abo AK rapHip A0 CTPaB i3 CoycoM.



@ Halusky (traditional Slovak gnocchi)

Ingredients: 150 g medium ground wheat flour, 2 to 3 raw potatoes (approx.
420 g), finely grated and drained, 1 egg, pinch of salt. Recipe: Press and drain
grated potatoes, blend with eggs and flour, add salt and blend thoroughly. Press
the dough through the strainer with large holes into hot water and boil until the
gnocchi float to top. Useful hint: Serve with bryndza and fried bacon or cabbage.

@ Halusky

Ingredience: 150 g polohrubé psenicné mouky, 2—3 syrové brambory (cca 420 g)
nastrouhané najemno a zbavené vody, 1 vejce, 3petka soli. Postup: Strouhané
brambory vymackejte a zbavte prebytecné vody, smichejte s vejci a moukou,
osolte a dikladné promichejte. Tésto protlacte sitem s velkymi otvory do horké
vody a vafte, dokud halusky nevyplavou. Dobry tip: Podévejte s brynzou
aosmazenou slaninou nebo se zelim.



@ Halusky (gnocchi tradizionali slovacchi)

Ingredienti: 150 g di farina di grano, 2 0 3 patate crude (circa 420 g), grattugiate
finemente e scolate, 1 uovo, 1 pizzico di sale. Procedimento: Schiacciare
e scolare le patate grattugiate, amalgamare con l'uovo e la farina, salare
e mescolare energicamente. Pressare Iimpasto attraverso I'utensile a fori larghi
facendo cadere gli gnocchi nell'acqua bollente salata e cuocere finché non salgono
in superficie. Consiglio utile: Servire con bryndza (formaggio salato a pasta
molle) e pancetta croccante o verza.

@ Halusky (fioqui traditional eslovaco)

Ingredientes: 150 g de harina de trigo de grano medio, 2 o 3 patatas crudas
(aprox. 420 g), finamente ralladas y escurridas, T huevo, una pizca de sal. Receta:
Prensar y escurrir las patatas ralladas, mezclar con huevo y harina, anadir sal
y mezclar bien. Presionar la masa a través del utensilio con orificios grandes hacia
elagua caliente y hervir hasta que los fioquis floten en la superficie. Consejo util:
Servir con queso bryndza y beicon frito o col.

@ Halusky (tradicional gnocchi eslovaco)

Ingredientes: 150 g farinha de trigo de moagem média, 2 a 3 batatas cruas
(aprox. 420 g), lavadas e raladas finas, 1 ovo, uma pitada de sal. Receita:
Pressionar e escorrer as batatas raladas, misturar com o ovo e a farinha, adicionar
sal e misturar muito bem. Pressionar a massa no coador com os buracos grandes
para uma panela com dgua a ferver e cozer até os gnocchi virem ao de cima.
Conselho util: Servir com bacon frito e repolho.

@ Slowakische Nockerln , Halusky”

Zutaten: 150 g halbgriffiges Weizenmehl, 23 rohe Kartoffeln (ca. 420 g) fein
reiben und ausdriicken, 1Ei, Prise Salz. Vorgehensweise: Kartoffeln fein reiben,
griindlich ausdriicken, mit Ei und Mehl vermischen, salzen, gut umriihren. Die
Teigmasse durch das Sieb mit groBen Lochern driicken, kochen, bis die Nockerln
schwimmen. Guter Tipp: Mit Brimsenkdse und angebratenen Speckwiirfeln,
bzw. mit Sauerkraut servieren.



@ Halusky slovaques

Ingrédients : 150 g de farine de blé demi-ronde, 2—3 pommes de terre crues
(environ 420 g) finement rapées et essorées, 1 ceuf, 1 pincée de sel. Préparation :
Essorer les pommes de terre rapées, éliminer de |'eau superflue, mélanger avec
I'ceuf et la farine, saler et bien mélanger. Passer la pate a travers la grille a grands
trous dans I'eau bouillante et faire cuire jusqu'a ce que les halusky remontent a la
surface. Bonne astuce : Servir accompagné de fromage de brebis salé et de lard
frit ou de choucroute.

@ Haluszki

Sktadniki: 150 g maki pszennej, 2-3 surowe, drobno starte i odsaczone
ziemniaki (ok. 420 g), 1 jajko, szczypta soli. Przygotowanie: Starte ziemniaki
nalezy odcisna¢ pozhawiajac nadmiaru wody, wymieszac z jajkiem i maka, posoli¢
i ponownie dokfadnie wymieszac. Ciasto nalezy przetrzec przez sitko z duzymi
otworami bezposrednio do goracej wody i gotowa¢ do momentu, az haluszki
wyptyna. Wskazowka: Podawac z bryndza i skwarkami lub kapusta.

@ Halusky

Ingrediencie: 150 g polohrubej psenicnej muky, 2—3 surové zemiaky (cca 420 g)
nastrihané najemno a zbavené vody, 1 vajce, Stipka soli. Postup: Strihané
zemiaky vytlacte a zbavte prebytocnej vody, zmieSajte s vajcami a mikou, osolte
a dokladne premieSajte. Cesto pretlacte sitom s velkymi otvormi do horticej vody
a varte, kym halusky nevyplavaju. Dobry tip: Podavajte s bryndzou a oprazenou
slaninou alebo s kapustou.

@ Galuska

Hozzavaldk: 150 g rétesliszt, 2-3 finomra reszelt, nyers burgonya (kb. 420 g),
melybdl itassuk fel a vizet, 1 tojas, csipet s6. Elkészités: A lereszelt burgonyabél
nyomja ki a felesleges vizet, adja hozza a tojést és a lisztet, s6zza meg, majd
alaposan keverje dssze. A tésztdt a nagy lyuku szaggaton keresztiil szaggassa forrd
vizhe és fozze addig, amig a galuskak feljonnek a viz felszinére. Jé tipp: Talalja
juhtdrdval és piritott szalonndval vagy kdposztdval.



@ Tanywku (TpaguUMOHHbIe CNOBaLKUeE KnewKi)
WHrpeavnentbl: 150 1 MWeHNYHOI MyKM CpesHero momona, 2—3 cbipble
KapTodenubl (okono 420 r), Menko HatepTble 1 omKaTble, 1 AiiLLo, LienoTka
conu. Cnoco6 npuroToBnenuna: B HatepTblil v 0TXaTblil KapTodenb fobasbTe
Ao, MyKy, CoNb 11 TWaTeNbHO NepemeLuaiiTe. MpomycTute TecTo Yepes cuTo
¢ GonblUMMU OTBEPCTUAMY B TOPAYYl BOAY W KUNATMTE [0 Tex mop, noka
ranywku (Kneuku) He BCMAbIBYT Ha noBepxHocTb. [omesHbiii coet:
Topagaiite ranyLuKku ¢ 6pbIH30ii, XapeHbIM 6eKOHOM MK KanycToi.

@ lanywku

InrpepienTu: 150 r Hanirpy6oro niwernyHoro 60poLuHa, 2-3 cupux Kaptonni
(npubnu3Ho 420 r), HatepTUX Ha Api6Hiil TepTui Ta BigkaTuX Bid Boaw, 1 Aiiue,
winka coni. Cmoci6: Bipixmitb Hatepty kapTonio i no36yabrech 3aiiBoi Boaw,
3MilLaitte 3 ALAMU Ta 6OPOLIHOM, NOCOMITH i peTenbHO Mepemilaiite.
TpOTUCHITD TICTO Yepe3 CUTo 3 BENMKMMM OTBOPaM y rapsyy BOAY i BapiTb, MoKy
ranyluky He cnivByTh. fapHa nopapa: Mogasaiite 3 GPUH30I0 Ta CMAXEHUM
6ekoHom abo 3 kanycTok.



@ Gluten free gnocchi/ gluten free pastina
Ingredients: 110 g gluten free flour (blend), 2 eggs, pinch of salt. Recipe: Prepare
and serve in the same way as traditional gnocchi / traditional soup pastina.

@ Bezlepkové noky / bezlepkova zavarka
Ingredience: 110 g bezlepkové mouky (smés), 2 vejce, $petka soli. Postup: Pfipra-
vujte a podavejte stejné jako tradicni téstovinové noky / tradicni polévkovou zavarku.

@ Gnocchi senza glutine / pastina senza glutine
Ingredienti: 110 g di miscela di farina senza glutine, 2 uova, 1 pizzico di sale.
Procedimento: Preparare e servire come gnocchi o pastina tradizionali.

@ Noquis sin gluten / pastina sin gluten

Ingredientes: 110 g de harina sin gluten (mezcla), 2 huevos, una pizca de sal.
Receta: Preparar y servir del mismo modo que los fioquis tradicionales / sopa
pastina tradicional.

@ Gnocchi sem gliiten / massinha sem gliten

Ingredientes: 110 g farinha sem gldten (mistura), 2 ovos, uma pitada de sal.
Receita: Preparar e servir da mesma maneira como o tradicional gnocchi /
tradicional sopa de massinha.



@ Glutenfreie Nockerln/ glutenfreie Suppeneinlagen
Zutaten: 110 g glutenfreie Backmischung, 2 Eier, Prise Salz. Vorgehensweise: Wie
traditionelle Nockerln / traditionelle Suppeneinlagen zubereiten und servieren.

@ Gnocchis sans gluten / Garniture de potage sans gluten
Ingrédients : 110 g de farine sans gluten (mélange), 2 ceufs, 1 pincée de sel.
Préparation : Préparer et servir comme les gnocchis de pates traditionnels /
garniture de potage traditionnelle.

@ Bezglutenowe gnocchi / bezglutenowy lany makaron
Skfadniki: 110 g maki bezglutenowej (mieszanka), 2 jajka, szczypta soli. Przygo-
towanie: Nalezy przygotowywac i podawac w taki sam sposob, jak klasyczne maka-
ronowe gnocchi / klasyczny lany makaron.

@ Bezlepkové noky / bezlepkova zavarka

Ingrediencie: 110 g bezlepkovej mdky (zmes), 2 vajcia, Stipka soli. Postup:
Pripravujte a podévajte rovnako ako tradicné cestovinové noky / tradicni polievkovi
zdvarku.

@ Gluténmentes nokedli/csipetke
Hozzdvaldk: 110 g gluté liszt (keverék), 2 tojas, csipet so. Elkészités:
Készitse el és télalja igy, mint a hagyoményos nokedlit /csipetkét.

@ be3rnioteHoBble HbOKKN / Ge3rnioTeHoBasA 3anpaBKa

Wurpepuentbi: 110 r 6e3rntoTeHoBOI MyKU (CMecb), 2 Aiila, LenoTka conu. Cno-
€06 npuroToBneHnA: besrnioTeHoBble HbOKKN 1 Ge3rMI0TeHOBaA 3anpaBka roTo-
BATCA U NOAAIOTCA TaK e, Kak U TPAANLMOHHbIE BAPUAHTbI COOTBETCTBYIOLLVX 6MioA.

(@ be3rnioteHoBi HboKi / 6e3rnioTeHoBa NacTHa

Inrpepientu: 110 r 6esrniotexoBoro GopowwHa (cymitw), 2 AiLA, Winka coni.
Cnoci6: [oTyiite i nogasaiite Tak camo, AK TpajWLiiiHi MaKapoHHi HboKi /
TPaAVLIiiHY NacTUHY AnA cyny.



@ Gluten free halusky (traditional Slovak gnocchi)

Ingredients: 100 g gluten free flour (blend), 2-3 medium potatoes — finely
ground and thoroughly pressed (weight after draining 150 ), 1 egg, pinch of salt.
Recipe: Prepare and serve in the same way as standard halusky.

@ Bezlepkové halusky

Ingredience: 100 g bezlepkové mouky (smés), 2-3 stiedné velké brambory
nastrouhané najemno a dikladné vymackané (vaha brambor po vymackani
150 g), 1 vejce, Spetka soli. Postup: Pripravujte a podévejte stejné jako tradicni
halusky.

@ Halusky (gnocchi tradizionali slovacchi) senza glutine
Ingredienti: 100 g di miscela di farina senza glutine, 2-3 patate medie —
grattugiate finemente e pressate (peso sgocciolato 150 ), 1 uovo, 1 pizzico di sale.
Procedimento: Preparare e servire come gli halusky tradizionali.

@ Halusky sin gluten (fioqui tradicional eslovaco)

Ingredientes: 100 g de harina sin gluten (mezcla), 2-3 patatas medianas —
finamente trituradas y bien prensadas (peso después de escurrir 150 g), 1 huevo,
una pizca de sal. Receta: Preparar y servir del mismo modo que los halusky
tradicionales.

(@ Halusky sem gluten (tradicional gnocchi eslovaco)
Ingredientes: 100 g farinha sem glditen (mistura), 2-3 batatas médias — raladas
finas e muito bem passadas (peso apds escorridas 150 g), 1 ovo, uma pitada de sal.
Receita: Preparar e servir da mesma maneira como o tradicional halusky.

@ Glutenfreie slowakische Nockerln

Zutaten: 100 g glutenfreie Backmischung, 2-3 mittelgroBe Kartoffeln fein rei-
ben und griindlich ausdriicken (Gewicht nach dem Ausdriicken 150 g), 1 Ei, Prise
Salz. Vorgehensweise: Wie traditionelle Haluschky zubereiten und servieren.



@ Halusky slovaques sans gluten

Ingrédients : 100 g de farine sans gluten (mélange), 2—-3 pommes de terre crues de
taille moyenne, finement répées et bien essorées (le poids des pommes de terre
apres [€limination de I'eau est de 150 g), 1 ceuf, 1 pincée de sel. Préparation :
Préparer et servir comme les halusky slovaques traditionnels.

@ Haluszki bezglutenowe
Skfadniki: 100 g maki bezg| j (mieszanka), 2-3 $redniej wielkosci, drobno
starte i dokfadnie odsaczone ziemniaki (waga ziemniakéw po odsaczeniu 150 g),
1 jajko, szczypta soli. Przygotowanie: Nalezy przygotowywac i podawac w taki
sam sposob, jak klasyczne haluszki.

@ Bezlepkové halusky
Ingrediencie: 100 g bezlepkovej miky (zmes), 2-3 stredne velké zemiaky

nastrihané najemno a dokladne vytlacené (vaha zemiakov po vytlaceni 150 g),
1vajce, Stipka soli. Postup: Pripravujte a poddvajte rovnako ako tradicné halusky.

@ Gluténmentes galuska

Hozzavaldk: 100 g gluté liszt (keverék), 2-3 kdzepes, finomra reszelt,
alaposan kinyomkodott burgonya (a tiszta burgonya siilya 150 g), 1 tojds, csipet so.
Elkészités: Készitse el és talalja igy, mint a hagyoményos galuskat.

@ besrnioTeHoBble ranywky (TPaguUMOHHbIE CNOBaLKMe
BapUaHT Kneukm)

WHrpepuenTbi: 100 r 6e3rn10TeHOBOI MyKU (CMecb), 2—3 cpeaHUe KapTodeniHbl,
MenKo HaTepTble i TLaTenbHo oTXatble (Macca nocne omkuma: 150 ), 1 Aiiwo,
wenoTka coni. Cnoco6 mpuroToBneHna: be3rnioTeHoBble ranylukin roToBATCA
1 NOJAITCA TaK e, Kak U TPAANLMOHHble.

@ besrniotenoBi ranywku

Inrpepientu: 100 1 6e3rntoteHoBoro 6opoLuHa (cymiu), 2—3 KapTonni cepefHboro
PO3Mipy, ApiBHO HaTepTuX i peTenibHO BifkaTuX (Bara Kaptonai micna Bigxumy
1501), 1 aitue, winka coni. Cnoci6: loTyiite i nofaBalite Tak camo, AK TpAANLiitHi
TanyLwKm.



