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Suroviny

Porce: 4

. Porek 1 ks

- Mrkev 1 ks

- Celer 1 ks

- Bujonova kostka 1 ks

. Sul, polévkové koreni 1 ks
. Cesnek 3 strouzek

. Méslo 1 ks

- Hladkad mouka 1 1zice

- Brambory 1 ks

- Majoranka, sul 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Vejce 1 ks

- Polohruba mouka 5 1zice
- Pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na olej ddme na koleCka nakrajeny porek, najemno nastrouhanou mrkev a celer, nechdme
zarestovat, priddme hladkou mouku,vhodime bujénovou kostku, zalijeme vodou ( 1 litr) a nechdme
varit.Michame, aby se nam nepripalovala. Mezi tim si pripravime tésto na noky. Brambory


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

nastrouhdme najemno jako na bramboréaky, pridame sul, pept, majoranku, vejce a mouku. Mnozstvi
mouky by mélo byt takové, aby téstiCko bylo o néco malo hustsi, jak na bramboraky. Malou 1zickou
vykrajujeme noky a zavarime do polévky. Varime na mirném plameni, aby se prudkym varem
nerozvarily asi 10 minut, tak aby byly mékké.. Nejlépe je vyzkouset jeden nok a podle potreby se
muze pridat mouka.

Kdyz jsou noky mékké, pridame prolisovany Cesnek, podle potreby dosolime a pridéme polévkové
koreni.

Jako inspirace na noky mi poslouzila Ceské hospodytika. Noky lze udélat i do ¢esnec¢ky misto chleba.



