COOP Club.c:z 24 &ervna., 2025
Rychlé bramborové noky s rajcatovou omackou

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

500¢g bramborové noky
(doporucujeme
nase bramborové
gnocchi Varoma)

4 1zice olivovy olej
1 ks cibule
200 g slanina

4 strouzky | Cesnek

1 konzervovana

plechovka krdjend rajcata
(vyzkousejte
znacCku Dle Gusta)

3 1zice rajcatovy protlak
(také Dle Gusta)

1 1zice bylinky (napf.
oregano)

2 1zice umeocet (popt. stl
+ cukr + vinny
ocet)

vrdy syr s cerstvou
bazalkou na ozdobu

Postup pripravy

Bramborové noky dame varit na 2 minuty do horké osolené vody. Poté je zcedime a dadme do tepla. Na oleji
zpénime pokrajenou cibulku, priddme nakrdjenou slaninu a po jejim opeceni prihodime i nasekany cesnek
(ale jen na kratkou chvilku, aby nezhorknul). Priddme konzervovana rajcata a chvili podusime. Ochutime
oreganem a pouzijeme nasi tajnou ingredienci umeocet! Omacku prelijeme pres bramborové noky, ozdobime
syrem s bazalkou a muzeme podavat.

Poznamka:Umeocet Ize nahradit soli, cukrem a vinnym octem.



