Bramborové noky se syrovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Brambory 1 kg

- Hladka mouka 250 g

. Sul 1 $petka

- Gorgonzola 200 g

- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

. Salvéjové listy 8 ks

- Olivovy olej 1 Izice

- Smetana 300 ml

- Bilé vino suché 100 ml
- Pepr Cerny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory varime ve slupce asi 25 minut, az jsou mékké. Slijeme je, oloupeme a rozStouchame.
Nechame je trochu vychladnout, primichdme mouku a osolime.

Tésto dukladné prohnéteme. Pak tvorime z tésta ovalné noky velikosti vlasského orechu a vidlickou
je trochu zplostime. Noky nechdme na pomoucnéném valu odpocinout asi 15 minut.

Z gorgonzoly odrizneme tvrdou kiirku a syr nakrajime na malé kousky. Cibuli a Cesnek oloupeme a
najemno nasekéme. Salvéjové listky omyjeme, osusime a nakrajime na tenké nudlicky.


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

V hrnci rozpdalime olej a na ném podusime cibuli a ¢esnek. Zalijeme smetanou a vinem a kratce
povarime. Primichame Salvéj, pak priddme gorgonzolu a za stalého michani ji nechdme roztavit.
Omacku ochutime soli a peprem.

Noky varime v osolené vodé asi 5 minut, dokud nevyplavou na hladinu. Dérovanou nabérackou je
vyjmeme, nechdme okapat a podavame s omackou.



