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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

250 g Hokk�ido bundeve

200 g Br�šn�stog krumpir�

130 g Gl�tkog br�šn�

150 g Pecorino sir�

50 g M�sl�c�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Chili s morskom soli

1 žličic�  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

150 g Pecorino sir� z�

ukr�š�v�nje

1 svež�nj Svježe k�dulje

Njoki od bundeve s m�sl�cem od
k�dulje

70—90 Min

Priprem�

1 Prepolovite bundevu i žlicom izdubite jezgru. Z�tim polovice bundeve s

prerez�nom str�nom prem� dolje st�vite n� tepsiju koj� je prem�z�n� s m�lo

ulj�. Pecite u pećnici z�grij�noj n� 200 ° oko 50 minut� dok ne omekš�. Čim

je bundev� spremn�, vilicom ju usitnite u pire. Z�tim ost�vite d� se ohl�di.

2 Krumpir se može kuh�ti dok je bundev� u pećnici. Uzmite lon�c s� sl�nom

vodom i kuh�jte krumpir dok ne omekš� oko 25 minut�. N� kr�ju isperite

hl�dnom vodom i ogulite krumpir. Z�tim sitno zgnječite gnječilicom z�

krumpir.

3 U veliku zdjelu st�vite pire od bundeve, pire krumpir, br�šno, prstohv�t soli i

mušk�tni or�ščić. Ruk�m� umijesite sve s�stojke u tijesto. Ako je potrebno,

dod�jte m�lo br�šn� k�ko bi zgusnuli smjesu.

4 S�d� tijesto od njok� oblikujte u štrucu i izrežite n� 4-5 jedn�kih kom�d�.

Sv�ki dio r�zv�lj�jte u dug�čku rol�du, � z�tim oštrim nožem n�režite n�

kom�de veličine oko 1,5 cm. S�d� posip�jte s m�lo br�šn�. Sv�ki kom�d

p�žljivo r�zv�lj�jte po pobr�šnjenoj str�žnjoj str�ni vilice.

5 Z�grijte veliku posudu s� sl�nom vodom i st�vite njoke d� se kuh�ju. Spremni

su čim ispliv�ju n� površinu. Njoke prepržite n� m�lo m�sl�c� k�ko bi dobili

j�ču boju.

6 S�d� u t�vi pripremite smeđi m�sl�c. D� biste to učinili, otopite m�sl�c i

dod�jte 10 svježih listov� k�dulje uz st�lno miješ�nje. Ost�vite m�sl�c d� se

krčk� n� umjerenoj v�tri dok se n�st�l� pjen� opet ne slegne n� dno, �

m�sl�c pol�ko k�r�melizir� i poprimi zl�tnosmeđu boju.

7 Njoke prelijte s m�lo m�sl�c� od k�dulje i pecorino sirom. Uživ�jte!


