Ricottové noky (gnocchi = noky)

Ricottové noky (gnocchi = néky) jsou jednou z mnoha variant klasické italské prilohy. Jsou lahodné,
rychle pripravené a miZete je podavat tfeba k omackam, stejné jako v Cechach knedliky.

Na pripravu 4 porci ricottovych noku potrebujeme

¢ 180 g hladké mouky + na podsypani

250 g ricotty

1 celé vejce

Y, Cajové 1zicky soli do tésta

1 Cajovou 1ziCku soli do vody na vareni noku

1 polévkovou Izici nastrouhaného syra Grana Padano

Postup pripravy ricottovych noku

Jako prvni si ddme varit vodu na noky. Zvolime prostornéjsi hrnec nebo kastrol s dostate¢nym
mnozstvim vody. Vodu osolime 1 vrchovatou ¢ajovou 1ziCkou soli. Vodu nechame prijit k varu.

Nyni se pustime do tésta. Z uvedenych surovin (vejce, ricotty, syru, mouky a soli) rucné vypracujeme
kouli, kterou vyklopime na pomouceny val a kratce ji prodélame.

Postup pripravy tésta na noky
Zdroj: Marcela Hackerovd


https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/ricottove-noky-gnocchi-noky.html
https://varimesmarcelou.cz/testa/
https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/recept-na-ricottove-knedlicky-ndunderi.html

Tésto musi byt mékké. Kdybychom pridali vice mouky, noky by byly tuhé.

Z tésta rucné vytvarujeme obdélnik priblizné 2 cm vysoky. Na tvarovani muzeme pouzit i valecek.
Krajecem na pizzu plat tésta podélné nakrajime na pruhy, priblizné 2 cm Siroké.

Z kazdého pramenu ruc¢né udélame kulaty valecek, ktery nozem nakrajime na kusy - noky, asi 2,5 cm
dlouhé.

Krajeni valecku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pripravené noky z celého tésta ddme do vrouci vody. Lzici nebo méchackou s nimi opatrné
zamichéame, aby se neprilepily ke dnu. Kdyz vSechny vyplavou na hladinu, jsou uvarené.

Vyndame je déravou nabérackou, nechdme okapat a prendame do misy nebo rovnou do pripravené
omacky.


https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/pizza-marcela-s-cibulkovymi-krouzky.html

Uvarené ricottové noky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ricottové noky jsou jemné a velmi chutné. J& je madm nejradéji k omacce z rajéat s masovymi
knedlicky.

Kdyz udélate noku vice nebo vam zbydou, klidné s nimi nalozte jako s knedliky. Podavejte je tieba se
smazenymi vajicky a nalozenou okurkou nebo se salatem z Cerstvé zeleniny.



https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla/recept-na-plnene-cukety-v-rajske-omacce-s-testovinami.html
https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla/recept-na-plnene-cukety-v-rajske-omacce-s-testovinami.html
https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/recept-na-kynute-knedliky.html
https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-okurky.html
https://varimesmarcelou.cz/salaty/recept-na-salat-caprese.html

