Dynové noky se spenatem

Priprava

Dyni uvafime a rozmixujeme dohladka.
Smichame ji s moukou, vejcem a
muskatovym ofiSkem. Vypracujeme hladkou
hmotu, z které ukrajujeme kousky a na
pomouceném valu z nich vytvofime valecky.
Tyto valeCky nakrajime na 2 cm dlouhé
kousky. Tyto kousky rozplacneme vidlickou a
vafime je 2-5 minut v osolené vodé. Cibuli
nakrajime najemno a smazime na oleji.
Pfiddme maso nakrajené na Ctverecky.
Smazime tak pét minut. Poté pfidame
rozmrazeny $penat, osolime, opepfime a
podusime 5 minut. Dyfiové no¢ky podavame
se §penatem posypané strouhanym nebo
nadrobenym balkanskym syrem.

Tip k receptu
Pozor pfi dosolovani Spenatu - budeme jesté
pfidavat slany balkansky syr.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 35min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 6

1794 kalorii ,5 g cukrt ,55 g tukd ,111 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/dynove-noky-se-
spenatem

Ingredience

e 630 g dyné Hokkaidd

e 240 g hladké mouky

e 2vejce

o 3 Spetky muskatového ofechu
e 1 lzi¢ka soli

e 1/4 1ZiCky pepre

e 1 cibule

e 200 g uzeného masa

e 500 g Spenatu

e 100 g balkanského syru

1 I1Zice slunecnicového oleje

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, MIécné vyrobky a vejce , Labuznik,
Hlavni chod
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