Zapecené noky Sorrentina
s rajcatovou omackou
a Jiho€¢eskou nivou 45%

@ 30 minut narocnost @ @O O

Ingredience

1 baleni JihoCeské Nivy 45%

1 baleni bramborovych noku

3 strouzky Cesneku

1 plechovka rajéatové omacky passata

1 snitka bazalky

100 ml olivového oleje

¢ sul a pepf na dochuceni

Navod na pripravu:

Bramborové noky si uvafime v osolené vodé podle navodu.

Na panvi si rozehfejeme mensi mnozstvi olivového oleje. Pfidame 3 strouzky oloupaného €esneku a ovonime jimi
olej. Poté je vyjmeme a pfilijeme rajéatovou omacku. Osolime, opepfime, pfidame Cerstvou bazalku a poté

i pfipravené scezené noky. Promichame.

Smés vlozime do zapékaci misy nebo formy. Nejprve polozime jednu vrstvu nokdl s omackou, na to rozdrobime
JihoCeskou Nivu 45%, poté pfidame dalSi vrstvu nokl s omackou a navrch znovu rozdrobeny syr.

Vlozime do trouby pfedehfaté na 200 °C na 15 minut a nechame zapéct.

Pfi servirovani prelijeme olivovym olejem a ozdobime nékolika listky bazalky.




