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Suroviny

Porce: 6

- Noky:

- Brambory - velké, moucné 900 g
- Vejce - naslehané 1 ks

- Hladka mouka 100 g

- Polohruba mouka 100 g

- Omacka:

- Olivovy olej 20 ml

. Cibule - mald, nasekand 1 ks

- Drobné houby nebo Zampiony 300 g
- Smetana na vareni 300 ml

- Tymian - ¢erstvy 1 1Zice

- Stl morska 1 $petka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Parmazan - hoblinky 2 hrst

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Itdlie

Pocet porci: 6


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

Postup:

Nejdriv dam varit dobre umyté brambory ve slupce do hrnce se studenou osolenou vodou. Kdyz jsou
mékké, sliju vodu a necham si ji v jiném hrnci. Brambory nechdm chvili vychladnout, oloupu a
nastrouham na stfedné jemném struhadle. Rozprostru je na valu, ve stfedu udéldm dulek a
rozklepnu do néj celé vejce. A rovnomérné osolim. Pridam tri Ctvrtiny mouky.

Zbylou mouku vysypu na val a za¢nu na ném dukladné zpracovavat tésto. Nejdriv tésto promichdm
vidlickou a pak uz rukama. Neni to nijak zvlast narocné, tésto prosté musi byt vlacné a nelepit se na
ruce ani na val. A pravé ted vratim na plotnu vodu, ve které se varily brambory, a privedu ji k varu.
Nékdy dam i vodu novou a osolim ji.

Tésto si rozdélim na osm stejnych dilkt a vyvalim z nich véalecky. Ty nozem rozkréjim na kousky a
vhazuju je do varici vody. Jakmile vyplavou na povrch, vynddm je dérovanou nabérackou. VSechno
musim délat dost hbité, protoze tésto rychle ridne.

Noky vyndavam rovnou do misky, kam nakonec priddam oméacku, kterou jsem si pripravila, kdyz se
varily brambory. Na olivovém oleji jsem osmahla cibulku do sklovata, pridala nakrajené zampiony,
pét minut je dusila a pak je zalila smetanou. Omacku jsem varila tak dlouho, az zhoustla, a nakonec
pridala listky tymidnu. Omacku naliju na noky v misce, posypu parmazanem, a je hotovo.



