Fyzika v kuchyni na Zeleny ¢tvrtek

Udélej si vychazku do lesika Zamecek, Barbofina nebo vyraz na kole do Kvasic. Cestou nasbirej 10 dag list(
medvédiho ¢esneku (pokud neznas, obrazek jisté najdes na internetu, promnuté listy voni po ¢esneku), nesplet
s konvalinkou!

Ptiprav rodi¢im jednoduchou vedefi/obéd:

Noky s medvédim ¢esnekem (nebo se spendtem)

Ingredience na tésto:
5x 1074t Solanum tuberosum (varny typ C) uvarené (klidné i zbytek od véerejska)
1500 x 10~%q Triticum (hrub& umleto) pfipadné Triticum durum
600 x 10*ug Nacl

1 Ovum

Ingredience na studenou ¢esnekovou omacku:
10 x 103cg  Allium ursinum
10 cl olivae oleum/rape oleum
5x103mg  NaCl

Postup

Nejprve pfipravime omdcku: Listy medvédiho ¢esneku oplachneme, nakrajime a rozmixujeme s olejem a soli.

Pokud jsme se rozhodli pro variantu se Spenatem, udélame jej podle domacich zvyklosti nebo podle
https://recepty.vareni.cz/spenatove-gnocchi/

Vyroba noki: Dame ohfivat 3| vody do vétsiho hrnce. Uvarené studené brambory nastrouhdme, smisime s moukou,
vejcem a soli. Tésto nema byt pfilis tuhé, proto mouku priddvame postupné, pokud by bylo pfilis fidké, dodame
mouku. Do vrouci vody, vhodime zkusmo knedlic¢ek tésta, abychom zjistili, zda se nerozvafi. S tvarovanim tésta do
nokl neotdlime, bramborové tésto ,fidne”. Z tésta odkrajujeme kousky velikosti vejce, vyvalime valecky tlusté jako
palec, ze kterych odkrajujeme noky opét na Sitku palce. Noky vhazujeme do vrouci osolené vody. KdyZ vyplavou,
jesté chvilku (max 1 min) vafime a dérovanou nabérackou vylovime do misy s kouskem masla. Je vhodné rozdélit
noky na 2 aZ 3 varky.

Servirovani:
Teplé noky promichame s omackou/Spenatem. Jednotlivé porce slozime na talif a posypeme strouhanym parmskym
syrem. Pfilozit kousky dobrého masa se nevylucuje.

1. Preved na zakladni jednotky Udaje v rozpisu ingredienci

2. Preved ne jednotky béZné uZzivané v kucharskych receptech a sepi$ novy rozpis v ¢estiné

3. ZdGvodni, pro¢ noky pfi vareni vyplavou a zjisti, zda existuji potraviny, které se pfi vareni chovaji podobné.
4. Vyjmenuj alespon 2 pfilohy, které se vati ve vodé a nevyplavou.

5. Zdavodni, proc je vhodné rozdélit vareni nok(l do vice varek

6. Vyfotografuj svij vytvor.

7. Sepis ukoly a spolecné s fotkou zasli ve formatu pdf mailem na hubacek(at)gymkrom.cz

BONUS: Zjisti, pro¢ dochazi k zméné konzistence bramborového tésta, kdyz je nechame odstat.


https://recepty.vareni.cz/spenatove-gnocchi/

