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NJoke od cvekle u sosu od zalfije

Za 2 osobe

Sastojci:

« 1 manja cvekla od 80 g, kuvana

» 200 g rikota sira

« 1 manje Zumance (klase A)

» 1/3 kasicice soli

« 20 g parmezana

» oko 200 g brasna, plus za posipanje

« 80 g putera

o 4 listica sveze zalfije
* 50, crni biber

» koziji sir

Priprema:

U blender staviti kuvanu cveklu ise¢enu na vise delo-
va, rikotu i Zumance pa sjediniti dok ne dobijete ho-
mogenu smesu. Prebaciti u posudu u kojoj ¢ete mesiti
testo i dodajte so. Poceti sa postepenim dodavanjem
brasna. Nikako nemojte svo brasno dodati od jed-
nom, jer koli¢ina brasna zavisi od veli¢ine Zumanceta,
koli¢ini vode u cvekli... Znaci postepeno dok ne
dobijete homogeno testo koje se ne lepi za podlogu.
Testo treba da je srednje meko i pomalo lepljivo.

Dobro ga pospite bradnom pa podelite na 4 dela.
Svaki deo razvaljajte u glistu duzine 20 cm pa secite

pobrasnjenim nozem na komadi¢e duzine oko 1 cm.
Njoke mozete odmah kuvati ili ih prvo oblikovati.
Ako zelite da ih oblikujete, od svakog komadica
napravit lopticu, viljusku umocite u bragno pa lop-
ticu stavite na zubce i lagano pritisnite pa srolajte niz
zubce. Redajte na dasku oblozenu papirom za pecenje
i blago posutu brasnom, ali pazite da se njoke ne
dodiruju.

U velikoj $erpi zakuvajte dosta vode sa pola kasicice
soli. Kada provri u 2 ture kuvajte njoke dok ne
isplivaju na povrsinu. Supljom kasikom ih vadite u
cediljku.

Za sos, opotpite puter sa malo ulja u dubljem tiganju
na srednjoj vatri. Dodajte listice Zalfije i posle minut
dodajte i njoke pa pazljivo promesajte.

Izmrvite koziji sir odozgo i stavite dosta sveze mlev-
enog crnog bibera. Posluzite odmah!



