Noky z Jiho€eského zervé s

.

s jahodovou omackou
@ 20 minut narotnost @@ @O

Ingredience

Noky

250 g JihoCeskeého Zervé

60 g mletych mandli

70 g polohrubé mouky

1 vétsi Zloutek

Spetka soli

40 g cukru

Omacka

250 g jahod

30 g medu

e 1 citron

10 g vanilkového cukru

Na ozdobu

¢ 1 Tradiéni Lipanek

Navod na pripravu:

Do misy dame JihoCeské zervé, Zloutek, cukr, stl, mleté mandle a vSe promichame. Poté pfidame mouku

a vypracujeme tésto. Rozdélime ho na &tyfi dily a z kazdého vyvalime valecek, ktery krajime na kousky Siroké

zhruba 2,5 cm. Z kazdého kousku tvarujeme nok. Vodu v hrnci pfivedeme k varu a noky vafime ve vrouci vodé
1-2 minuty. Jahody omyjeme, osu$ime a pokrajime na pulky &i ¢tvrtky podle velikosti jahod. Pokrajené jahody

vlozime do rendliku, pfidame vanilkovy cukr, med a $tavu z citronu. Pfivedeme k varu a vafime do zméknuti

jahod. Noky podavame s omackou z jahod a IZici tvarohového Lipanka.




