Noky s brynzou a spenatem

Priprava

Oloupané a na kosticky nakrajené brambory
uvarime v osolené vodé, dokud nezméknou.
Mezitim ve vodé uvafime Spenatové listy,
dokud nejsou dostateéné mekké. Brambory
nechame okapat a pomackame. Pfidame sul,
maslo, vejce, mouku a vypracujeme vlaéné
tésto. Pomoucenyma rukama vytvarujeme
malé knedli¢ky a dame vafrit do osolené
vrouci vody. Vafime po varkach asi 3-5 minut,
dokud samy nevyplavou. Uvarené noky
vynddme dérovanou nabérackou a jeste
horké smichame s rozdrobenou brynzou. Ta
se roztopi a pékné noky obali. Nakonec
pfidame Spenatové listy a vSe promichame.

Tip k receptu
Pfi podavani mazeme posypat nastrouhanym
parmezanem.

Obtiznost:

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

2908 kalorii ,6 g cukr(i ,115 g tuka ,112 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/noky-s-brynzou-a-
spenatem

Ingredience

1 baleni Spenatovych listl
1 vejce

1 kg brambor

e 50 g masla

e 300 g hladké mouky

e sul

e 250 g brynzy

Kategorie

Obycejny den, Slovenska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finanéné nenarocné, Zelenina, Jidlo
na kazdy den, Rodina, Hlavni chod
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