Bramborové noky s gorgonzolou a kurecim masem na
cesneku s kurkumou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Podle zakladniho navodu na pripravu 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 vafime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut.

Kureci prsicka nakrajime podéiné na 4 mm slabé platky. Pfiddme kurkumu a zakapneme olejem.
Promichame a ulozime do chladu odlezet. Na panvi s rozehfatym olejem opec¢eme po obou stranach
nepatrné opeprené a osolené marinované kureci maso. Poté bez tuku odlozime pod gril na teplo. Na masle
v hrnci kratce orestujeme cibuli a ¢esnek. Zalijeme smetanou s mlékem a privedeme k varu. Teplotu
zmirnime a stalého michani metlou pridame gorgonzolu s kousky zméklého masla. Kratce povarime,
stahneme z tepla a rozmixujeme tyCovym mixerem. Dochutime Cerstvé mletym pepfem, muskatovym
oriSkem. Nesolime, protoze syr je dostatecné slany. Do vyhratych a maslem lehce vytfenych hlubokych
talitd dame nejprve teplé noky, které prelijeme syrovou omackou. Nakonec navrsime opecena kureci
prsicka a ddme pod rozehraty gril kratce zazlatnout. Hotové jidlo dozdobime tomaty a bazalkou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Rajcata-50¢g

. Cesnek-1g

. Jedlasul-3g

- Kureci maso - 400 g

- Bazalka cerstva-4 g

- Olivovy olej - 50 g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-100g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g

- Kurkuma mleta 30 g-3g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-200 g
- Gorgonzola 200 g-100g

- Muskatovy orech cely9g-1g
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