Zapecené noky se syrem
Lipanek, ruzickovou

kapustou a slaninou —
@ 30 minut narocnost @@OO =
Ingredience (na 2 porce) i

¢ 300 g gnocchi

¢ 80 g JihoCeského masla

¢ olivovy olej

¢ 35 g hladké mouky

¢ 300 ml trvanlivého JihoCeského mléka
* muskatovy ofiSek

¢ 2 baleni syru Lipanek

¢ 150 g ruzi¢kové kapusty

¢ 80 slaniny

Navod na pripravu:

Gnocchi uvafime dle navodu. Slaninu a kapustu si nakrajime nadrobno. V hrnci rozehfejeme JihoCeské maslo
a hladkou mouku a umichame v jiSku. Poté pfidame mléko, sul, pepf, muskatovy ofiSek a jedno baleni syru
Lipanek. Michame do zhoustnuti. Na panvi s olivovym olejem ope€eme slaninu a kapustu, osolime a opepfime.
Uvarené gnocchi smichame se slaninou a kapustou. Pfendame do zapékaci misy, zalijeme syrovou omackou

a navrch polozime zbylé platky syru Lipanek. Pe¢eme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C dozlatova.




