Bramborove noky s kurecim a Spenatem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- smetana 250 ml

- kureci prsa 400 g

- Cesnek 3 strouzek

- strouhany parmazan 2 1zicka

- na ozdobu

- Cerstva petrzelka 1 ks

- podle chuti

- mrazena kukurice 1 ks

- sul 1 ks

- Cerstva petrzelka 1 ks

- mrazeny Spenat 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

- tésto

- tymian 1 ks

- hruba mouka 200 g

- strouhany muskatovy orisek 1 ks
- vejce 1 ks

- brambory varené ve slupce 400 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Brambory uvarime ve slupce, slijeme a nechame vychladnout. Vychladlé brambory nastrouhame
najemno. Pridame ostatni ingredience - mouku, vejce a bylinky. Tymianu a muskatového orisku
pridame podle chuti, ale korenime opatrné! Vypracujeme tésto, které se nebude lepit ke sténam
misky. Z tésta uvalime valeCky, které nakrdjime na noky. Bramborové noky dame do osolené varici
vody a varime, dokud nevyplavou.

Na rozpaleném oleji opeceme kureci maso nakrajené na mensi kousky, osolime a opeprime, priddme
prolisovany Cesnek a zalijeme smetanou. Dodame kukurici a Spenat (mnozstvi podle potreby a chuti),
vSe spole¢né prohrejeme nékolik minut. MiZeme primichat i hrst nasekané petrzelky a strouhany
parmazan.

Bramborové noky rozdélime na talife a zasypeme smeési kureciho masa a zeleniny. S téstovinami je
tato smés také moc dobra. Na taliti ozdobime bramborové noky s kurecim a Spenatem cerstvou
petrzelkou.



