Domaci testoviny

Priprava

Do misky rozklepneme vejce, pfidame vodu a
v§e poradné rozkvedlame. Pfisypeme trochu
mouky a michdme, az nam vznikne husta
tekouci konzistence. Na val si nasypeme
mouku a vytvofime uprostfed dalek, do
kterého nalijeme vytvorené tésticko. Celé
tésto pak zpracujeme rukama. Hotové tésto je
suché a povrch ma leskly. Nechame ho na
chvili odpocinout zakryté utérkou. Rozdélime
na 3 Casti a z kazdé casti vyvalime asi 3mm
silné placky. Tyto placky poté polozime na
rozprostfené utérky a nechame schnout.
Obcas placku obratime. Davame si pozor,
aby placky zGstaly mirné viaéné. Uplné
vysusene tésto se totiz pfilis drobi. Z
ususenych placek vytvafime nudle silné asi 1
cm. Nejlépe tak, Ze placky nakrajime na
étvrtiny, které polozime na sebe a z nich
odkrajujeme jednotlivé pruhy. Vytvofené
nudle rozlozime a chvili jesté susime. Nudle
poté vsypeme do vafici osolené vody a
vafime 5 - 7 minut. Mizeme pfidat Izici oleje,
aby se téstoviny nelepily. Scedime,
proplachneme studenou vodou a nechame
okapat.

Tip k receptu

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 6

1545 kalorii ,0 g cukr( ,30 g tukt ,47 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-testoviny

Ingredience

e 350 g hrubé mouky
e 2vejce

o 3lvody

o sl

1 IZice oleje

Kategorie

Ceska, Priloha


https://srecepty.cz/domaci-testoviny

Téstoviny se vSeobecné hodi jako pfiloha k masu
napt. s prirodni §tavou, rajéatovou omackou atd.
Na talifi je mdzeme ozdobit Eerstvymi nebo i
susenymi bylinkami.
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