Spenatovo-tvarohové noky

Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Baby Spenat 200 g

- Petrzel 1 hrst

. Cesnek 1 strouzek

- Tvaroh 140 g

- Hladka mouka 85 g

- Vejce 1 ks

- Parmazan 100 g

- Muskatovy orisek 1 Spetka
. Sal 1 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

- Olivovy olej dle potreby 1 1zice
- Rukola 1 hrst

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Spenét spafte vrouci vodou, pak jej nechte okapat, diikladné osuste a nadrobno nasekejte. Ve velké
mise smichejte Spenat, petrzelku, rozmaekany strouzek ¢esneku, tvaroh, mouku, vejce, parmazan a
muskatovy oriSek. Smés podle chuti osolte a opeprete. Ze smési odebirejte a tvorte kulicky velikosti


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

vlasského orechu. Vzniklé noky dejte na 30 minut do lednice. Noky varte ve vrouci osolené vodé -
vzdy pockejte, az vyplavou na povrch, a pak jesté 1 minutu povarte. Servirujte posypané
parmazanem, zastriknuté olejem, s hnizdem rukoly.



