Domaci noky s rajcatovou omackou

Suroviny
Noky:
e brambory 600 g
e vejcelks
e Spaldovd mouka 100 g

e sl

Na omacku:
e sekand rajc¢ata 1 plechovka
e par cherry rajéatek/3 velka rajcata
e (Cesnek 2 strouzky
e Cervena cibule 1 ks
e trtinovy cukr 1 lZice
e Cerstva bazalka
e olivovy olej
e smetana ke Slehani
e rukola

Postup

Brambory si predvarte v celku, podle velikosti asi 10—15 minut. Vevnitf musi z(stat jesté
trosku tuhé. Jesté horké brambory oloupejte a nastrouhejte na jemném struhadle nebo
prolisujte v lisu na brambory. Dllezité je postupovat opravdu rychle nez vychladnou.
Pridejte dostatek soli, mouku a vejce. Rukou vSe v mise zpracujte a vyklopte na
pomoucnény val. Az tésto drzi pohromadé, rozdélte ho na 4 ¢&asti, z kazdé vytvarujte
dlouhy valecek, rozkrajejte nozem na kousky dlouhé asi 1 centimetr. Kazdy nok obalte v
mouce, mlzZete v ném také udélat ryhu vidlickou po celém jeho obvodu. Noky varte v
osolené vodé jen chvili¢ku (asi 3 minuty), nez vyplavou na povrch.

Omacku pripravte tak, Ze v hluboké panvi nechte rozpalit 2 lZice oleje, pfidejte nadrobno
pokrdjenou cibulku. Restujte cibulku, az zesklovati, potom pfidejte na platky nakrdjeny
Cesnek a par cherry rajéatek a rajéata z plechovky. VSe nechte na mirnéjsSim plameni
probubldvat cca. 15 minut, vidlickou ¢as od ¢asu rozmacknéte cherry rajc¢atka. Nakonec
vse dochutte soli, pepfem, lZici tftinového cukru, ¢erstvou bazalkou a jednim rozetfenym
strouzkem cCesneku. Kdo ma rad jemnéjsi a krémoveéjsi omacky, muize zjemnit kapkou
smetany ke Slehani. Dozdobte rukolou.
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