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 150 ml růžového vína
 90 g třtinového cukru

 250 g smetany
Na servírování
 plátky jahod
 lístky máty

 trocha smetany ke šlehání

Postup
Makovo-tvarohové noky
1. Všechny suroviny dejte do mísy 

a rukama zpracujte celistvé těs-
to.

2. V dlaních tvořte jednotlivé noky.
3. Do většího hrnce dejte vařit 

vodu, kterou trochu osolte.
4. Když se voda vaří, opatrně do ní 

vhoďte noky a vařte je, dokud 
nevyplavou.

5. Poté je ihned děravou sběračk-
ou vylovte a přemístěte do ced-
níku.

6. Hotové noky trochu polijte řep-
kovým olejem, aby se neslepily.

Jahodová omáčka
7. Jahody omyjte, zbavte je stop-

ky a nakrájejte na půlky nebo 
na čtvrtky.

8. Vhoďte je do středního hrnce.
9. K jahodám přidejte víno a cukr 

a hrnec dejte na plotýnku, zap-
nutou na vyšší teplotní stupeň.

10. Nyní nechte víno vypařit a 
cukr rozpustit. Trvá to cca 5 
minut.

11. Poté přilijte smetanu, ne-
chte minutu probublat a vše 
tyčovým mixérem rozmixujte.

Servírování
12. Do hlubšího talíře (nejlépe 

na těstoviny) nalijte trochu 
omáčky, do ní opatrně vložte 
noky.

13. Pomocí kávové lžičky ozdobte 
omáčku smetanou.

14. Nakonec přidejte plátky ja-
hod a lístky máty.

TYP JÍDLA: Zdravé mlsání
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Vaření

Autor:  Kateřina Homolová

Originální thajské 
kari

Kari je velmi zdravé, poměr- 
ně snadno a rychle uvařené 
jídlo. Pálivost, kterou si 
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