Bily chrest s noky

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 varime v mirné osolené vodé podle velikosti 4-6 minut.

Chrest oloupeme a odkrojime 1 cm koneckd. Varime 12 aZ 15 minut v osolené a mirné oslazené vodé.
Ocisténou a omytou cibuli nakrajime Sikmo na tenka kolecka. Ze snitek omytého a osuseného tymianu
otrhdme listky.Noky za stalého michani ope¢eme dozlatova na rozehratém oleji s ¢esnekem a tymidnem.
Omyta rajcata rozkrojime na Ctvrtky, odstranime semena a nakrajime na kosticky. Spolu s cibuli pfidéme
k noklim a prohrejeme. Osolime a opepfime. Scezeny chrest a noky upravime na ohfatou misu. Posypeme
strouhanym syrem.

Ingredience

- Chrest zeleny - 1000 g

- Rajcata-100 g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-5g

. Tymian Cerstvy -4 g

- Olivovy olej - 20 g

- Cibulka jarni- 50 g

- Parmazan 100 g-100g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g
- Cukr krystal -3 g

- Pepr bily mlety 25 g-2g
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