SLEPIČÍ VÝVAR S NOKY
Množství 1,5 l      (6 porcí)

                                                                    Přísady: 
- 1slepice

- 300 g kořenové zeleniny i natě (mrkev, 
  petržel, celer)
- 1 cibule

- 2 stroužky česneku 
- 1 čajová lžička soli
- 2 kuličky nového koření (mleté)

- 4 kuličky pepře (mletý)

- petrželka do již hotové polévky (nemusí být)

Na noky:

- 100 g hrubé mouky
- 1 až 2 vejce 

- 1 čajová lžíčka oleje či másla (lze vynechat)

- 2x na špičku nože soli

- 2x na špičku nože muškátového květu
Pracovní postup:

Do hrnce s vroucí vodou vložíme umytou slepici, osolíme, přidáme nové koření a pepř. Hrnec přikryjeme a vaříme na co nejmenší stupeň, necháme tzv. táhnout 2- 3 hodiny. K téměř dovařené slepici přidáme kořenovou zeleninu, cibuli a česnek (obr.1). Uvaříme doměkka. Vše vyjmeme a je-li potřeba, tak polévku procedíme (obr. 2). Mrkev nakrájíme na kousky a vložíme zpět do polévky až po 
zavářce noků. 

--------------------------------------------------------------

Příprava noků:

V hrnku vidličkou rozšleháme vejce, olej, sůl, muškátový květ, přidáme mouku, mícháme, abychom vytvořili husté těsto (obr. 1). Pokud těsto hned nezaváříme, počítáme s tím, že odležením zhoustne.Těsto protlačujeme hlubokým struhadlem pomocí stěrky nebo hranou vidličky do polévky, dostane vzhled malých stejných noků (obr. 2) a povaříme 

4 minuty. Délka vaření záleží na hustotě těsta. Velmi husté těsto vyžaduje delší dobu vaření. Ochutnáme, případně dochutíme. Na talíři okořeníme nasekanou petrželkou (obr. 3).
Tip číslo 1:
Noky můžeme zavařovat pomocí malé lžičky, kterou vykrajujeme přiměřené kousky a zaváříme v polévce.
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TIP číslo 2:
Z jedné uvařené slepice vytvoříme 3 jídla

- polévku s noky

- rizoto, použijeme maso ze stehen, skeletu a i  

  kůži, která je prospěšná na klouby

- salát s jablky a majonézou, použijeme maso  

  z prsou, jak?

všechny recepty najdete v příslušné záložce
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