COOP Club.c: 12 ervna., 2014
Tresnova polévka s krupicovymi noky

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Polévka

3/4 kg zralé tresné
1/21 voda

250 ml sladka smetana

1 az 3 l1zice mouckovy cukr

citronova Stava

Noky

1 hrnek mléko

1 $petka stl

1 1zice maslo

100 g hrub4d krupice
1 ks vejce

Postup pripravy

Tresné omyjeme a vypeckujeme. Ddme je do vody a privedeme k varu. Varime asi 5 az 10 minut (domékka) a
poté rozmixujeme ru¢nim mixerem. Prilijeme smetanu a ochutime cukrem a citronovou stavou podle chuti.
Noky pripravime néasledovné: Horké mléko osolime, priddme mdslo a zvolna za stdlého michani na mirném
plameni pomalu vsypeme krupici. Vymichdme hutnou smés (michame tak dlouho, dokud se tésto nelepi). Do
vychladlého tésta poté vmichame vejce. Z tésta 1zici vykrajujeme noky, které vhodime do vrouci vody a
varime asi 5 az 6 minut. Uvarené noky vynddme a podavame spolu s horkou tresnovou polévkou.



