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SAFRANOVE NOKY S HRIBKY

Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g hfibka,

1 IZice masla na opeceni,
sul,

500mI mléka,

80g masla,

Spetka Safranu,

200 g détskeé krupicky,

2 vejce,

snitka Salvéje,

2 IZice sadla na opékani
Na omacku:

2 |zice masla,

2 IZice hladké mouky,

300ml smetany,



200ml mléka,

Spetka Safranu,

sul

Postup:

1. Houby nakrajejte na drobné kousky, vlozte do panve a rozehfatym maslem,

osolte a poduste domékka. Nechte vychladnout

. Do hrnce vlijte mléko, pfidejte 80g masla, sul a Spetku Safranu a zahfejte pod

bod varu. Pomalu zacnéte pfisypavat krupiCku, stale promichavejte, az ziskate
hustou kasi, ktera se odlepuje ode dna. Pfendejte do zadélavaci misy a
nechte vychladnout. Zapracujte vejce, podusené houby, nadrobno nasekané
listky Salvéje, Spetku Safranu. Kdyby vam tésto pfi miseni zfidlo, nechte je pul
hodiny zchladit v lednici, pak se vam noky budou lépe tvarovat. Pomuze, kdyz

si navlhdite ruce.

. Na panvi rozehfejete sadlo a houbové noky na ném opékejte na mirném ohni

ze vSech stran.

. Na omacku nechte v kastralku rozpustit maslo, vsypte hladkou mouku a

orestujte. Do vzniklé jiSky postupné pfimichavejte smetanu, az vSechnu
spotfebujete, dofedte omacku na poZzadovanou hustotu mlékem. Pfidejte

Spetku Safranu, osolte a za stalého michani nechte 15 minut probublévat.

5. Servirujte omacku na talif a vkladejte noky, dozdobte.



SAFRAN-NOCKEN MIT Steinpilze

Fiur 4 Personen

Zutaten:

500 g Steinpilze,

1 EL Butter zum Braten,
Salz,

500 ml Milch,

80 g Buitter,

eine Prise Safran,

200 g Griel3,

2 Eier,

ein Salbeizweig,

2 EL Schmalz zum Braten
Fur die Sol3e:

2 EL Butter,

2 EL Mehl,

300 ml Sahne,

200 ml Milch,

eine Prise Safran,

Salz

Zubereitung:

1. Die Steinpilze klein schneiden, in einer Pfanne mit der erhitzten Butter und Salz
weich diinsten. Abkuhlen lassen.

2. Die Milch in einen Topf geben, 80 g Butter, Salz und eine Prise Safran hinzufligen
und erhitzen, bis die Mischung fast kocht. Den Griel3 langsam unter stdndigem
Ruhren einruhren, bis ein dicker Brei entsteht, der sich vom Boden l6st. In eine
Schussel geben und abkihlen lassen. Eier, gebratene Steinpilze, fein gehackte
Salbeiblatter und eine Prise Safran hinzufligen. Falls der Teig beim Rihren Blasen
wirft, eine halbe Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. Die Nocken lassen sich dann

leichter formen. Feuchte Hande erleichtern das Formen.



3. Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken bei schwacher Hitze von allen
Seiten anbraten.

4. Fur die Sol3e die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzufiigen und anbraten.
Nach und nach die Sahne einruhren, bis sie vollstandig verbraucht ist. Anschliel3end
die SoRe mit Milch auf die gewtinschte Konsistenz verdiinnen. Eine Prise Safran und
Salz hinzufiigen und unter stdndigem Rihren 15 Minuten kdcheln lassen.

5. Die Sol3e auf einem Teller anrichten, die Nocken darauf verteilen und garnieren.



