Varivo od graska sa noklicama

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zavarivo:

450 ggraska

100 gkelerabe - list i koren
150 gSargarepe

mal osoda bikarbone
malosoli

malomajcine duSice
malobosiljka

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
1 kaSikamekog brasna T-500
maloulja

750 mlvode

Zanoklice

ljgje

1 kasicica - prepunamasti
malosoli

60 gmekog brasna

mal osoda bikarbone

Priprema
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zamrzivacu uvek imam kockice kelerabe saiseckanim listovima od kelerabe. U Serpi zaagrejati malo ulja. Na



zagrejano ulje staviti grasak, Sargarepu i kelerabu koren i list. Staviti malo soda bikarbone i nalaganoj vatri
proprziti 10 minuta.

Dodati jednu kasiku bradna, promeSati i kratko proprziti te podliti savodom. Dodati so i suvi biljni zacin.

Kuvati nalaganoj vatri 20 minuta. Dok se graSak kuva pripremiti noklice. Belance samalo soli mikserom
umutiti u cvrst sneg. Zumance viljuskom razutiti sa mascu, dodati brasno pomeSano sa soda bikarbonom i sneg
od belanaca. Lagano viljuskom umutiti.

Najmanjom kasicicom vaditi smesu i stavljati u grasak.
Od ove kolicine sam dobila 44 noklice.

Sve joS malo prokuvati oko 10 minuta, da se noklice skuvaju. Servirati.

Savet

Uz varivo od graskaizuzetno prijaju pohovanakrila na beki nain.



