COOP Club.c: 20 ffjna., 2014
Bramborové noky se syrovou omackou

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Bramborové noky

500 g brambory
80¢g hladkéd mouka

2 ks zloutek
50 g maslo
stl

Syrova omacka
400 ml sladka smetana
200 g eidam 45%
2 strouzek cesnek
stul

zelena petrzelka

Postup pripravy

Uvarené a vychlazené brambory oloupeme a nastrouhdme najemno. Do nastrouhanych brambor si udélame
dolik, do kterého priddame mouku, zloutky, rozpu$téné maslo a sul. VSe diikladné promichame, aby nam
vzniklo tuhé bramborové tésto. Hotové tésto rozdélime na 3 dily a z kazdého dilu uvalime 1 cm tlusty
véalecek, ktery rozkrdjime na malé kousky. V dlanich z téchto kouskl tvorime malé noky, které vlozime do
vrouci osolené vody. Varime 2 az 3 minuty, dokud noky nevyplavou na povrch. Uvarené noky scedime. Dale
se pustime do syrové omacky: V mensim hrnci si ohfejeme smetanu, ve které rozmichame nahrubo
pokrajeny eidam. Pridame utieny cesnek a osolime. Syrovou omacku hiejeme tak dlouho, dokud se syr zcela
nerozpusti. Hotovou oméckou prelijeme bramborové noky, které navrch posypeme nasekanou zelenou
petrzelkou. Thned podavame.



