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Suroviny

Porce: 1

- mléko 2 dl

- maslo 30 g

- vejce 2 ks

- krupice 100 g

- podle chuti

. sul 1 ks

- muskatovy kvét 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Osolené mléko s maslem privedeme k varu a za stalého michani vsypeme krupici a varime, dokud se
tésto neodlepuje od stén nadoby. Nechame za ob¢asného promichani zchladnout, pak postupné
vmichéame vejce. Dochutime muskéatovym kvétem.

Pomoci Izi¢ky tvorime malé noky do polévky, které rovnou zavarime. Varime 2 - 3 minuty, pak
scedime a proplachneme studenou vodou. Pokud chceme noky jako prilohu, pouzijeme polévkovou
1Zici. Po kazdém noku 1zici ¢i 1zicku namacime do vrouci vody.

Krupicové noky z odpalovaného tésta klademe na talir a prelévame hovézim nebo kurecim vyvarem
se zeleninou, pripadné i masem. Noky pripravené jako prilohu podavame podle chuti k ruznym
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omackam nebo masum.



