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Tyhle bajecné chutnajici knedlicky, nebo také noky, jsem poprvé ochutnala v Italii. Natolik mé
zachutnaly, Ze jsem si rikala, Ze musim ziskat recept. Recept jsem sehnala a rada se s vami o néj
podélim.

Na pripravu ricottovych knedlicku budeme potrebovat

¢ 200 g hladké mouky + na podsypani

250 g ricotty

3 vajecné zZloutky

20 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu

o Spetka &erstvé nastrouhaného muskatového ofisku

1 rovna Cajova lzicka soli

o Cerstvé namlety ¢erny peprt (asi 5x oto¢eni mlynkem)

Postup pripravy ricottovych knedlicku

VSechny uvedené suroviny ddme do misy a vypracujeme krasné vlacné a mekké tésto.
Do vétsiho hrnce si ddme varit vodu.

Hotové tésto na knedliCky si prenddme na pomouceny val.

Z tésta postupné délame valecek o pruméru 1,5 cm, ktery prekrajime na 2 cm dlouhé kousky.
Kdo chce, muze pouzit vidlicku na vytvoreni ryh.

V Italii na ryhy pouzivaji skrabku na syr, ja hnétac na tésto.

Kdyz vyrobime celou armadu knedlicki, vlozime je do vrouci vody.

Kdyz vyplavou na hladinu, snizime teplotu ohrevu a nechdme jesté 2 minuty povarit.
Vyndame je déravou nabérackou, nechame okapat a prendame do misy.

Zakapneme je olivovym olejem nebo priddme platek masla a promichame.

Ricottové knedlicky jsou velmi chutné k zeleninovym oméckam, k ragu z hub i masa.
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