Noky se smetanovo zampionovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Podle zakladniho navodu na pfipravu bramborovych nokl uvarime noky z 200 g smési na bramborové
tésto. Smés zalijeme vodu (300 ml) a zamichdme. Nechame asi 5-10 minut odlezet a dikladné
prohnéteme. Tvarujeme noky a varime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut.

Stiedné velkou cibuli oloupeme a nakrajime na drobné kosti¢ky. Zampiony o¢istime a nakrajime na
pulmeésicky.

Na panvi rozpustime maslo, priddme cibulku a za ob¢asného promichani cekdme, dokud nezesklovati.
Pridame hladkou mouku, vytvorime jiSku.

V druhé panvi (popr. hrnci) opét rozpustime kousek masla, priddme zampiony a restujeme, dokud
nezméknou. Poté je pridame k jiSce a vSe zalijeme smetanou. Smetanovo-zampionovou omacku provarime,
osolime a opeprime.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Jedlasul-5g

. Zampioén zahradni 500 g - 200 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- PROMIX®-UNI - univerzalni mouka bez lepku 1000 g-7 g
- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml - 350 g

- Krajanka maslo 250 g-60 g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g
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