Bramborové noky jako omeleta

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.

Cibuli nakrajime na platky a se Spetkou soli restujeme na panvi. Ke konci pfidame i rozdrceny Cesnek.
Prihodime nahrubo postrouhanou mrkev a tenké platky cukety. Lehce osolime a restujeme, dokud nenf
zelenina zavadl3, ale stale pfijemné kfupava. Sundame z panve a ddme na ni osmazit slaninu. Panev

s osmazenou uzeninou stdhneme z plamene, prfiddme zeleninu, nahrubo postrouhany tvrdy syr,
proSlehana vejce, posekanou petrzelku a bramborové noky (které jsme si pfedem uvafrili) a které predem
par minut zprudka osmazime. Hmotu rozprostfeme na panev v silnéjsi vrstvé a pomalu peceme jako
omeletu nebo ji mlzeme zapéct v troubé.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Cuketa-100g

- Mrkev-50¢g

. Cesnek-3 g

- Vejce-150¢g

- Jedlasul-3g

- Petrzelova nat-3 g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 200 g
- Staroceska slanina 1,9 kg - 80 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Kromik minigouda ve vosku 300 g - 50 g
- Olej slunecnicovy - 10 g
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