Noky s rajcatovou omackou a kurecimi prsy

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Podle zakladniho navodu na pfipravu bramborovych nokl uvarime noky z 300 g smési na bramborové
tésto. Smés zalijeme vodu (450 ml) a zamichdme. Nechame 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.

Na oleji a masle nechame zesklovatét cibuli, pfiddme 5 strouzk( ¢esneku a nechdme rozvonét, poté
priddme sekana rajcata. V této fazi ochutime soli, pepfem, cukrem a nechame pul hodiny varit na mirném
ohni. Do hotového raj¢atového zakladu prfimichdme smetanu do omacek a nechdme prohrat. Kureci prsa
oCistime, osolime a opepfime. Na panvi rozpalime olej a zatdahneme na ném kureci prsa, aby dostala zlatou
barvu. Vytdhneme z panve a dame odpocinout. Na panvi rozpustime IZici masla a orestujeme nakrajeny
cesnek, jalapefos a susena raj¢ata. Do smési pfilijeme vino a nechdme vypafrit. Nakonec zamichame
najemno nakrdjenou petrzel. Uvarené noky promichdme s dvéma nabérackami raj¢atové omacky. Kureci
prsa nakrajime na platky a navrch dédme smés ze susenych rajcat, jalapefios a ¢esneku.

Ingredience

- Cibule volna - 72 g

. Cesnek-20g

. Jedlasul-2g

- Petrzelova nat-4 g

- Kureci maso - 300 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 78 g
- Smés na bramborové tésto 400 g - 168 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 18 g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 ml a 1700 ml - 240 g

- Cukr krystal -6 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Olej slunecnicovy - 18 g

- Ketchup Master Jalapeno 530 g-30g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g

- MEGGLE Trvanliva bezlaktézova smetana na vareni 200 ml - 72 g
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