Noky z dyné hokkaido a brambor -
jednoduchy a snadny recept na vybornou
prilohu

https://www.varimesmarcelou.cz/noky-z-dyne-hokkaido-a-brambor---jednoduchy-a-snadny-recept-na-
vybornou-prilohu

Letos jsem rozsirila svij dynovy repertoar o noky z dyné a dynové pyré sterilované. Noky z dyné a
brambor jsou tak jemné, chutnaji jako lehoucCké a jemné polStarky. Pritom uvarené se na sebe nelepi,
a je$té druhy den je muzete z misky snadno jednotlivé odebirat.

Tentokrat jsem je pripravovala k bazantovi po myslivecku, ale mohou se podavat i k jinym omé&ckam,
jako zavarka do polévky, zapékat anebo si je muzeme pripravit jako Ceskou specialitu: se smazenymi
vajicky a kyselou okurkou.

Na pripravu 4-6 porci noku z dyné hokkaido a brambor si
pripravime

e 650 g dyné hokkaido (neoloupané a bez jadrincll) nakrajené na mésicky
250-300 g den predem uvarenych brambor ve slupce (3 vétsi kusy)

230 g hladké mouky

1 ¢ajovou 1zicku soli (vrchem)

1 rozslehané syrové vajicko

30 g parmezanu nebo Pecorina (nastrouhaného)

10 strouhnuti muskatového orisku

Dale si pripravime

» Naparovacek

e Vodu na vareni noku (cca 1,51)

1 ¢ajovou 1ziCku soli do vody na vareni noku
Cukrarsky sacek

Kulatou hladkou $picku na zdobeni o priméru 1 cm
Pevnou nit (asi pul metru, nejlepsi je reznd)

Zpusob pripravy: vareni ve vodé
Doba varu: od vyplavani na hladinu 1 minutu

2 polévkové 1zice olivového oleje na pokapani uvarenych noku

Postup pripravy noku z dyné hokkaido a brambor

Abychom si udélali predstavu, kolik dyni budeme potrebovat na 650 g ¢isté hmoty: méla jsem 2
mensi a zdravé kusy dyné hokkaido o celkové hmotnosti 1,1 kg. Po odstranéni jadrincti mné zustalo
650 g dyné. Z puvodni vahy dyni jsem tedy vyuzila jen 59,1 %.

Mésicky dyni vloZime na naparovacek, ktery jsme umistili do kastrolu s SirSim dnem, podlijeme
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vodou. Hrnec zaklopime poklici a od bodu varu varime 30 minut.

-

Za tuto dobu oloupeme uvarené brambory a nastrouhdme je na mrkvovém struhadle do misy, kde
budeme pripravovat tésto na noky.

Odvéazime si hladkou mouku, priddme do ni sul, nastrouhany muskatovy oriSek a nastrouhany syr.
Sypké suroviny promichame.

Po 30 minutéch je dyné uvarend. Prendame si ji do misky a vidlickou dyni rozmackame - udéldme
z ni pyré.



V tomto momentu meé napadlo, jak skvélé bude si pyré pripravit i z ostatnich vypéstovanych dyni a
sterilizovat ho (myslim to pyré). Pak staci vzit jen skleniCku, otevrit ji a pripravit si noky nebo treba
polévku, ¢i pridat pyré do bramborové kaSe.

Pyré priddme k nastrouhanym bramboram a postupné, vidlickou, do tésta zapracujeme promichané
sypké suroviny (mouku, stl, muskéatovy oriSek a syr) a rozslehané vajicko. Tésto neni tuhé a je
lepkavé. Rukama na néj nesahame.



A nyni si zacneme hrat. Od ucha k uchu kastrolu privaizeme napevno nit (nejlepsi je reznd). J& jsem
bohuzel takovou na chalupé nenasla, ta moje trochu pruzila. Musela jsem se vic snazit.

Vodu z kastrolu, kde se varila dyné, vylijeme a pridame tolik vody, aby v ni noky plavaly. Do vody
prisypeme 1 Cajovou 1zicku soli. Kastrol zaklopime a vodu privedeme k varu.

Cukrarsky sacek s nasazenou kulatou hladkou $pickou o prumeéru 1 cm vlozime do vy$si sklenice a
1zici sac¢ek naplnime casti tésta.



Ze sacku vytla¢ime vélecek-nok asi o délce 1,5 cm a pohybem pres nit odrizneme do vrouci vody.
Kdyz noky vyplavou na hladinu, nechdme je povarit priblizné 1 minutu a pak je déravou nabérackou
nebo pénovackou vyjmeme z vody a vlozime je do misy s par kapkami olivového oleje.

Noky nemichdame ani v hrnci, kdyz se vari, ani uvarené v misce.
Cely proces opakujeme do spotrebovani tésta. Mné se to povedlo asi na pétkrat.

Priprava noku je opravdu jednoducha a vysledek vas prekvapi. S manzelem jsme stéli nad miskou a
ochutnavali jsme. Prvni opatrné (co nas asi ¢ekd), druhy mnohem rychleji a u patého jsem
konstatovala, jdu servirovat. Méli jsme bazanta po myslivecku a noky byly skvéla volba prilohy.
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