HOKKAIDO NOKY S HOVADZIMI GULICKAMI NA
TEKVICOVE) OMACKE

Potrebujeme

* - Hovadzie faSirky: 500

g hovadzieho mletého

masa

- sol, korenie

- 2 struky cesnaku

- 2 vajicka

- strdhanku

® - Cerstvu petrzlenovu

viat

- cibul'ku

® - olej na vyprazanie

* - Na tekvicovu

omacku:

- druhu polovicu

hokkaido tekvice

® - kurkumu

* - kokosové mlieko

® - smotanu

* - 2 Crievka Karicky

* - Spaldova muka na
zahustenie

Postup

Polovicu z jednej velkej hokkaido tekvice zbavime
jadierok a nasledne osupeme, nakrajame na
polmesiaciky, poukladame na plech s papierom na
pecenie, polejeme olivovym olejom, osolime a ddme na
20 mindt do rdry 190 stupriov, samozrejme, treba si to
odsledovat, aby bolo hokkaido makké, ak je makké
vyberieme, po jednom si ho ukladame do misky, kde ho
postupne pretacame, ak je aj vychladnuté, osolime podla
potreby, priddme dve Zltka a postupne prisypavame
muku, pomaly vytvorime cesto, ktoré si preklopime na
dobre pomucenu dosku, kde ho esSte poriadne
vypracujeme tak, aby cesto nelepilo, ked madme cesto
hotové, nozom si odkrojime cast z cesta, rukou vytvorime
dlhy pas, ktory nakrdjame na mensie noky. Hotové noky
hadzeme do osolenej vriacej vody. Tekvicu si
samozrejme zbavime jadierok, osupeme, dame do hrnca,
osolime, okorenime, pridame lyzicku kurkumy a zalejeme
vodou a nechame varit, az kym tekvica nie je makka,
mixneme v malom hrnceku, priddme Kari¢ku, smotanu a
zahustime mukou s mliekom.

Tento recept ndm posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Michaela z Bojnej

vysoka

hodina

4



