Zapecené noky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 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.

Slijeme je pres cednik. Noky vlozime je do zapékaci misky. Mezitim si na panvi orestujeme dozlatova vétsi
cibuli nakrajenou nadrobno, pak nakrajenou slaninu. Pridame rozdrcené strouzky ¢esneku. Smeés zalijeme
drcenymi rajCaty, sul, pept, ¢erveného vina. Omacku nechdme asi 3 minuty provarit.

Noky zalijeme smési z panve, promichdme a navrch pokladame na platky nakrdjenou mozzarellu.
Nakonec zasypeme trochou strouhaného parmazéanu. V predehraté troubé na 160 °C zapékame gnocchi
priblizné 30 minut.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-5g

- Svatovavrinecké pozdni shér vino suché cervené 0,751-20g
- Parmazan 100 g-100g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g

- Staroceska slanina 1,9 kg- 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 200 g

- GranSasso mozzarella bocconcino 100 g - 200 g
- Olej slunecnicovy - 20 g
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