[

0 Polévky

0 Téstoviny

0 Asie

0 Indie

0 Ceska klasika

0 Jiné hlavni chody
0 Dezerty

Houbovka s bramborovymi noky

Jestli mate plny zuby italskych smetanovych Zampiénovych omacek s bramborovymi
noky a jen z pfedstavy jak vam bude, aZ to snite, se vam mlzi brejle. Vykaslete se na
vylety do svéta, jdéte na to od Ceského lesa a vemte za to jako babicka Maruska. Ta
by vas hnala se suSenejma rajcatama, chuligani. V zdjmu zachovani proteinové
rovnovahy doporucuji vedle opéct na kostky nakrajené bilé tofu s trochou €erné soli.

Noky

e 200g (Spaldové) hladké mouky
e 500g uvarenych brambor, schladlych a najemno nastrouhanych
. §petka soli (pridavavm IZicku cerné soli)

Promichame, rozdélime na valecky, nozem odkrajujeme kousky tésta, ze kterych
vykoupime kuli¢ku a rozplacneme vidlickou, az dostaneme krasny nok. Ve vrouci
hojné osolené vodé vafime 4 - 6 minut, dokud nevyplavou.

* 3 o0brovské Zampiony (250 g)

e 3Zitky mletého kminu

e Olej

e LZice LSD

o Ctvrt IZicky kurkumy

o TFilZicky s6jové omacky

o TFilZicky dijonské hofcice maille
e 2|zZicky octa

o 11Zcka Cerné soli

e SUl

e Dvé IZice hladké mouky / jiSka

o Cerny pepf mlety

o Cerstvy libe¢ek

e 0,51zeleninového vyvaru / vody
e 3lZice smetany
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Leco a la Divocina Svice
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