Zemiakové noky so syrom

Potrebujeme

® - 8 ks zemiakov
(uvarenych v Supke)

®* - 100 g hrubej muky
(podla potreby)

* -sol

* -1 ks vajce

* - 1 balenie Karicky
(trojuholniky)

® - voda

® - 200 g maslo (82%)

® - petrzlenové vnat

- bazalka

Postup

Uvarené zemiaky si oSUpeme a popucime, akoby sme z
nich isli robit kasu. Posolime, rozbijeme vajce a
premieSame. Priddvame muku podla potreby tak, aby
cesto nebolo velmi tuhé (husté). Cesto si nasledne
vyberieme na pracovnu dosku, vezmeme si Cast cesta,
ktoru zrolujeme a nozikom krajame 1-2 cm casti.
PokracCujeme, az kym vsetko cesto nepokrajame na
kuasky. Tie Casti cesta hadzeme do osolenej vriacej vody,
ktor( sme si predtym postavili na spordk. Noky sa varia
priblizne 15-20 minut (podla potreby), ked vyplavaju na
povrch, scedime ich a ddme do misky. Ku nokom pridame
syr, premiesame, pripadne osolime a zalejeme
roztopenym maslom. Mézete pouzit aj slaninku, ale
masielko je lahodnejSie a jemnejsie. Velmi rychle jedlo,
ktoré zasyti celd rodinu. V jednoduchosti je chut a krasa.
Dobru chut.
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