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Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- hribky 100 g

- rostliny tuk 30 g

- Cerstvy baby Spenat 100 g

- toastovy chleba 250 g

- mléko 375 ml

- vejce 3 ks

- strouhany syr 50 g

. citrénova kura 1.2 ks

- Knorr Bohaty bujon Zeleninovy 1 ks
. sul 1 Spetka

- Cerstvé mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Postup

1

Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno, houby na platky a na ¢asti tuku kratce opeceme a nechame
vychladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/prilohy/

2
Spenéat posekdme nahrubo, platky chleba nakrajime na kostky a oboje promichdme s moukou,
houbami, rozslehanymi vejci a tfetinou syra.

3
Mléko prohfejeme, osolime, opeprime a pridame nastrouhanou kuru.

4
Smichame s chlebovou masou a nechame 15 minut odlezet.

5
Z pripravené hmoty zformujeme vetsi noky a 10 minut povarime (spiSe ,tdhneme”, nez varime) ve
vyvaru, ktery si pripravime z jednoho kalisku Knorr Bohaty bujon Zeleninovy.

6

Troubu nastavime na gril a predehrejeme. Zapékaci misku vytreme trochou tuku, noky nechdme
okapat a vlozime do pripravené misky, posypeme zbylym syrem, pokapeme olivovym olejem a kratce
zapeceme.

7
Pri podavani muzeme podlit trochou zeleninového vyvaru.



