Spenatové noky

Kategorie: Pokrmy
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Suroviny

Porce: 4

- Mrazeny Spenat 500 g

- Vejce 2 ks

- Krupicka 4 Izice

.- Hrubd mouka 8 1zice

. Cibule 1 ks

- Cesnek 4 strouzek

. Pepr, stl 1 ks

- Hermelin, maslo, osmazena cibule 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Bulharsko

Pocet porci: 4

Postup:
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Nejprve si do hrnce vlozime Spenat a nechame ho rozmrazit. Mezitim si v mixéru nasekame
nadrobno cibuli s ¢esnekem. Spenat nechdme vychladnout. V mise smichdme $penét s cibuli a
¢esnekem, opeprime a osolime. Soli muze byt vic, aby mély noky chut. Dale primichame vajicka a
moukou s krupickou podle potreby. Tésto by mélo mit tuzsi konzistenci. Z tésta vykrajujeme dvéma
1Zickami noky, které dame varit do vrouci vody. Nejprve zkusime jeden nok a podle potreby, pokud
se rozpada, pridame jesté hrubou mouku. Az noky vyplavou, povarime je jeSté 3min.

Noky muzeme servirovat samostatné s nastrouhanym hermelinem, ktery $penatovym nokium doda tu
spravnou chut, nebo osmazenou cibulkou. Noky také muzeme podévat jako prilohu napiiklad k
uzenému masu.



