Nocky s pestem ze susenych rajcat

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Uvarené 2 brambory oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle. K nim prfidame 1 vejce a mouku.
Ruc¢né zpracujeme v nelepivé mékké tésto. Tésto rozdélime na dvé poloviny a z kazdé z nich vyvalime
hada. Toho pak nakrajime na malé nocky. Ihned varime v solené vodé. Od doby, kdy noky vyplavou na
hladinu, jesté asi 3 minuty.

Nocky po vychladnuti opeCeme na prepusténém masle. Noky promichame s pestem.

Podavame s rukolou, olivami,pokrajenym Jalapenos, parmazanem a opecenou slaninou.

Ingredience

- Brambory - 100 g

- Vejce-50g

. Jedlasul-2g

- Olivy zelené - 40 g

- Parmazan 100 g-40¢g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 150 g

- Mouka jahlova nativni 300 g - 125 g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g - 125 g

- Rukola prana-40 g

- Jalapeno Nacho Krajené 220 kg - 6 g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml cisté - 20 g
- Tesco Free From Pesto z bazalky susenych rajcat piniovych orisku a tofu 190 g- 80 g
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