Kralici ragu s noky a syrem z farmy

Polozka mnozstvi jednotka
Kralici ragli zaklad 1 kg 0,1 kg
Bramborové tésto na noky zaklad 1 kg 0,15 kg
Farmarsky syr 0,01 kg
Kralici raga zaklad 1 kg mnozstvi jednotka
Bazalka 0,01 kg
Krali¢i maso bez kosti 0,4 kg
Tymian 0,0016 kg
Celer bulva loupany bio 0,07 kg
Cibule loupand bio 0,1 kg
Cukr krupice 0,009 kg
Cesnek loupany bio 0,01 kg
Mrkev loupana bio 0,09 kg
Olej olivovy 0,046 kg
Rajcata drcena 0,24 kg
Dvojity rajcatovy protlak bio 0,032 kg
Sal 0,0084 kg
Vyvar kureci 01 kg

Pracovni postup:

Na olivovém oleji zpénime nakréjenou cibuli, poté priddme na drobné kosti¢ky nakrajenou koreno-
vou zeleninu a spole¢né restujeme do zlatavé barvy a pridaime ¢esnek a mleté kréli¢i maso. Spole¢né
opét poradné zarestujeme, pridame protlak, cukr, nasekany tymian a kratce jesté restujeme.
Dochutime soli, podlijeme vyvarem, drcenymi raj¢aty a pozvolna vie dusime, dokud neni maso mékké.
Do ragli na zavér vmichdme nasekanou bazalku a dle potreby dochutime soli a cukrem. Hotové ragt
michame s uvarenymi noky, sypeme syrem a pripadné zdobime jesté listky bazalky.
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Bramborové tésto na noky zaklad 1 kg mnozstvi jednotka poznamky

Brambory varené ve slupce bio 09 kg hmotnost neoloupanych
Mouka hrubd bio 0,12 kg
Krupice 0,04 kg
Vejce z volného vybéhu 1 ks
Sal 0,007 kg

Pracovni postup:

Vychladlé a oloupané brambory pomeleme na jemno, smichdme s ostatnimi surovinami a vypracujeme
kompaktni tésto. Z tésta vyvalujeme hady a pomoci cukrarské karty sekame malé noky, které va-
rime ve vrouci osolené vodé nebo v konvektomatu na paru cca 10 minut.

TIP SEFKUCHARE:
W Ragu se hodi podavat také s téstovinami. Doporucuji dlouhé, které maji déti nejradéji.
Cr 2

Zkusit mlZete také tarhonu.



