Noky s tomatovou omackou

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Podle zakladniho navodu na pfipravu bramborovych nokld uvarime noky z 100 g smési na bramborové
tésto. Smés zalijeme vodu (150 ml) a zamichdme. Nechame asi 5-10 minut odlezet a dlkladné
prohnéteme. Tvarujeme noky a vafime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut. Nechame odkapat
v cedniku.

Na olivovém oleji si mezitim osmahneme na platky pokrajeny Cesne, pfiddme pokrajenou Sunku na
kosticky a na chvili¢cku i suSené oregano. Na zavér pridame rajcatovou konzervu, kterou spolecné s
ostatnimi surovinami podusime. Asi po 10 minutdch osolime, opepfime, pfiddme bazalku a jeSté chvili
podusime. Omacku smichame s noky a posypeme strouhanym syrem.

Ingredience

. Cesnek-10g

- Jedlasul-2g

- Olivovy olej - 10 g

- Parmazan 100 g-50¢g

- Prsut pecené krajeny 75 g-100g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 100 g

- Bazalka 10g-2g

- Oregano 10g-2g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 390 g
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