Italske noky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Podle zakladniho navodu na pfipravu bramborovych nokl uvarime noky z 200 g smési na bramborové
tésto. Smés zalijeme vodu (300 ml) a zamichdme. Nechdme asi 5-10 minut odlezet a dikladné
prohnéteme. Tvarujeme noky a vafime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut. Po vyplaveni noky
nechame odkapat v cedniku.

Oloupanou cibuli a ¢esnek nadrobno nasekdme. Ocistime a opldchneme Zampiony a nakrdjime je na platky.
V panvi zahtfejeme tuk a cibuli s ¢esnekem na ném osmahneme. Pfiddme Zampiony a ope¢eme je do
zlatohnéda. Rajcata pasirovana a raj¢atovy pyré vlijeme do Zampiond a ochutime soli, peprem a paprikou,
podle chuti cukrem. Omacku asi 15 minut povarime. Noky podavame polité oméackou, posypané petrzelkou,
pazitkou a nastrouhanym syrem.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-5g

- Petrzelova nat-15g

- Pazitka-15¢g

. Zampioén zahradni 500 g - 320 g

- Parmazan 100 g- 100 g

- Smés na bramborové tésto 400 g- 108 g
- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Cukr krystal -3 g

- Paprika sladka 35g-2g

- Pepr bily mlety 25 g-2g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Krajanka maslo 250 g-15¢

- Podravka rajcatovy protlak v tube 120 g - 300 g
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