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There are no translations available.

Takze pokracujem infom z hubobrania...:-) Samozrejme, ze sme si hribky pripravili, oCistili a nakrajali na

Pévodne sme toto dielko nazvali - faloSna drzkova...ale viac to vystihuje - hribovy paprikas.
Postup je totozny s varenim nasSej obyCajnej drzkove;.

Pripravili sme si kotlik. Pretoze, ked' je teplo sedime, oddychujeme a papame len vonku, v
pristreSku. Nuz a tam mame krb s kotlikom. Tam si vyvarame... K tomu ko8ik dreva, nejaky
Spamprdlik a ideme na to.

K paprikasu potrebujeme :
- mast, cibulku, papriku, slaninku, muku hladku, hribky na péasiky, koreniny a vodu.

Roztopime slaninku na masti a v tom podusime cibulku, trochu posolime a vloZime aj papriku
na pasiky. Potom zahustime mukou za staleho mieSania...(mimoriadne mukou, pretoze my
pouzivame vyhradne zemiakovy Skrob ale s hribkami je lepSia muka...) Az je konzistencia
akurat, zamiesat sladku papriku, gulaSové korenie, kmin a rozmie$at vodou.
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Po prevareni viozit hribky, dokorenit, dosolit a varit asi 25 min. A dielko je hotové. Mimoriadne
jednoduché a velmi chutné. Rozsah naseho kotliku je do 14 litrov. Ale vzhfadom k mieSacim
pracam sa da seri6zne narabat tak s 10 - 11litrami. Takze hribkovy paprikas alebo falo$na
drSkova ? :-)
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Nuz a v nedelu na obed sme si alternativne dali k paprikaSu knedli¢ku...Vyborné.
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