Prilohove krupicove noky z odpalovaneho
tésta

https://varimesmarcelou.cz/prilohove-krupicove-noky-z-odpalovaneho-testa

Krupicové noky jsou velmi jemné a skvéle doplnuji smetanové omacky a navic, pripravit odpalované
tésto je jednodussi, nez byste si mysleli. To neprehanim.

Na pripravu 14 kusu (3-4 porce) prilohovych krupicovych
noku budeme potrebovat

e 250 ml mléka

100 g krupice (détskou krupicku ne)

20 g masla

* 1 syrové vejce

3 g soli

Neékolik strouhnuti muskatového orisku
e Maslo na pokapani uvarenych noku

Postup pripravy prilohovych krupicovych noku
z odpalovaného tésta
Do hrnce nalijeme odmérené mléko, priddme maslo, sul i muskatovy orisek. Hrnec postavime na

zdroj tepla a zacneme zahrivat. Maslo se v mléce rozpusti. Pripravime si varecku a mléko michame
témeér k bodu varu.

V tomto okamziku hrnec odstavime ze zdroje tepla a naraz (ne postupné) do mléka vysypeme
odvéazenou krupici. Méchackou okamzité michame, protoze kase v hrnci rychle houstne.
Neprestavame michat a hrnec postavime na mirny zdroj tepla. V hrnci se béhem péar vterin za
neustalého michani vytvori krupicova koule, ktera se odlepuje ode dna i stén hrnce.

Hrnec sejmeme a horkou kouli krupicového tésta prendame do prostornéjsi misy. Nyni musime
pockat, nez nam tésto trochu zchladne. Nechceme si popalit prsty a uvarit pridavané syrové vajicko.

Pripravime si prostornéjsi hrnec s osolenou vodou (jako bychom varili knedliky ¢i halusky). Hrnec
zakryjeme poklici a zaCneme zahtivat az k bodu varu.

Do ¢astecné vychladlého tésta rozklepneme vajicko a méchackou ho do tésta zapracujeme. Kdyz
jsem noky kdysi pripravovala poprvé, moc mi to neslo, tak jsem misto méchacky pouzila ruku a tésto
bylo propracované raz dva.
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Nyni z tésta vytvarujeme noky. Bud pomoci dvou polévkovych 1zic nebo ru¢né v dlanich. Mné se
osvédcila druhd metoda. Odtrhnu navlh¢enymi prsty kus tésta, v dlanich udélam kulicku a tu

nésledné rozvélim do véalecku - noku 5 cm dlouhého a 2 cm silného. Priblizné.

Pripravené noky vlozime do vrouci vody a varime je od prvni bubliny varu 5 minut. Asi v poloviné
varu noky vyplavou na hladinu. Uvarené noky déravou nabérackou prendame do misy a pokapeme je
rozpusténym maéslem.

Misku s noky zakryjeme a udrzujeme ji pred podavanim v teple (asi jako knedliky).

Pripravit si noky neni opravdu nic slozitého a ¢asové naro¢ného v porovnani s pripravou knedlika
kynutych ¢i bramborovych.
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