Noky s kurecim masem, Spenatem a syrovou
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 vafime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut.

Na rozpalené hlubsi panvi s trochou oleje osmahneme osolené, opeprené a na jemno nakrajené kureci
maso. KdyZ je maso hotové, pfidame protlaceny ¢esnek, rozmrazeny, na vétsi kusy nasekany Spenat. Celé
to zalijeme smetanou, pfiddme taveny syr a nechame tak 2-3 minuty povarit tak, aby Spenat vypadal
sparené a syr se rozpustil.

Ingredience

. Spenat porcovany hluboce zmrazeny 400 g - 300 g
. Cesnek-5g

. Jedla sul vakuova 1 kg-3 g

- Kureci maso - 400 g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 250 g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Ring smetanovy 150 g 3D - 70 g
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