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© Cucinare con amore

Suroviny

sul pepr

1 kg mouc¢nych brambor vhodnych 100-120 g italského salamu,
na noky - typ C nakrajeného na drobno

1 palice ¢esneku Cerstva petrzelka

olivovy olej 1/2 1zi¢ky mleté papriky

50 g strouhaného syru Gran nastrouhand kira z jednoho
Moravia citronu

200 g hladké mouky + na vél Gran Moravia k podavani

2 zloutky

CESNEKOVE NOKY SE SALAMEM

CUCINARE CON AMORE BLOG PRO GRAN MORAVIA

Tento recept na noky neobsahuje sice klasickou hutnou smetanovou nebo
syrovou omacku, ale o to vic tu hraje prim cesnekova chut, kvalitni italsky
salam a citronova kira. Zvlastni kombinace, vyborny vysledek. Recept pro 4
osoby.

Priprava:

Nejprve si uvafime brambory ve slupce a do trouby rozehraté na 180°C dame péct
neoloupané strouzky ¢esneku, lehce pokapané olivovym olejem. Pe¢eme do zméknuti, cca
20 minut. Uvarené brambory oloupeme, ¢esnek vymackame ze slupek a vSe ddme do jedné
misy. Brambory i ¢esnek dobre rozstouchdme. Pak pfidime Gran Moravii, mouku, stl, pept
a zloutky. Ve smichame do soudrzného tésta. Na val si samozfejmé dame mouku, a pokud
tésto hodné lepi, miizeme mouku pridat i do néj.

Tésto si rozdélime na 4 stejné kousky, z kazdého pak vyvalime valecky, z kterych oddélujeme
noky o velikosti cca 2 centimetry. Mizeme nechat takto, nebo pokud si troufime, udélame
do nokii vzor pomoci lehkého tahu vidlickou. Noky postupné davame stranou na
pomoucnény val nebo plech, aby se neptilepily k povrchu nebo k sobé - je nutné
pomoucnit!

Poté uz jen noky vafime ve vrouci osolené vodé cca tfi minuty. Mezitim v panvi na Izi¢ce
olivového oleje ope¢eme nakrdjeny saldm, pak na posledni minutu pridime petrzelku,
mletou papriku a citronovou kiiru. Vsypeme noky a celé dobte promichdme a popripadé
jesté dochutime soli nebo pepfem. Na talife servirujeme spolu s trochou nastrouhaného
syru Gran Moravia.

TOT PRVNI CHODY MASO PRIPRAVA 1 0, VARENT STREDNI OBTIZNOST



