Njoke od krompira

Za 2 osobe
Testo za njoke

5 kg belog krompira
100 g oStrog brasSna
1 jaje

SO

Sos ala Amatridéiana

100 g slanine pancete
L zelene paprike

L crvene paprike
ljuta papricica

2 ¢ena belog luka

400 g paradajz pelata
L kasicice origana

L kasicice bosiljka
so 1 biber

prstohvat Sedera
kasic¢ica ulja

Dekoracija

40 g parmezana
svez persun
Nacin pripreme

1. Napraviti njoke. Ohladen kuvani krompir oljustiti i ispasirati. Dodati
jaje, brasno i so, pa umesiti kompaktno testo. Formirati valjcéiée — prevudi
ih niz viljuSku da dobiju brazde. Kuvati ih u kljucaloj slanoj vodi minut,
dva od trenutka kada isplivaju. Izvaditi ih iz vode i ostaviti sa strane.

2. U tiganju proprziti slaninu secenu na kockice, dodati crvenu i zelenu
papriku secenu na Stapice i ljutu papricicu.

3. Prziti svega minut-dva dok paprika ne omekSa, pa dodati seckani beli luk i
usitnjen paradajz pelat. Dodati SecCer da ublazi kiselost paradajza.

4. Dodati ostale zacCine i krckati sos sve dok tecnost skoro ne ispari.
5. U sos dodati njoke i krckati joS minut, dva.

6. Servirati toplo i obilno posuto parmezanom i svezim persunom.


https://gastronomad.rs/njoke-od-krompira/

