JERNEJ KITCHEN

NJOKI S CESNJEVIMI PARADIZNIKI

Ta recept vam bo vzel samo 15 minut ¢asa, kosilo pa bo enostavno, lahko in sveze. Popolno za vroce dni.

NJOKI S CESNJEVIMI PARADIZNIKI

600 g Njoki

3 Zlice olivnega olja

20 CeSnjevih paradiznikov
2 pesti sveze bazilike

150 g sladkega belega vina (npr.
Rumeni muskat)

100 g parmezana, sveze naribanega

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica
ponev
cedilo

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 15 MINUT

NJOKI
Na srednje mocan ogenj pristavimo kozico napolnjeno z vodo.
Pustimo da voda zavre.

OMAKA

Na srednje mocan ogenj pristavimo vecjo ponev. Dodamo dve
zlici olivnega olja ter umite in dobro osusene ceSnjeve
paradiznike. Pustimo 5 - 10 minut, da se paradizniki zmehcajo
in karamelizirajo, ob¢asno premesamo. Z vilico pritisnemo
paradiznike ob ponev, da spustijo sok in se tako zmehcajo.
Dodamo pest sveze bazilike, rahlo preprazimo ter zalijemo z
vinom. Povecamo ogenj in kuhamo tako dolgo, da 2/3 vina
izpari, priblizno 5 minut.

SKUHAMO NJOKE

Skuhamo njoke. Preden njoke odcedimo, shranimo 100 ml
vode, v kateri so se kuhali njoki. Njoke odcedimo in speremo
pod hladno vodo. Na srednje mocan ogenj pristavimo ponev.
Dodamo Zzlico olivnega olja in popec¢emo njoke. 100 ml vode, v
kateri so se kuhali njoki dodamo k omaki ter pokuhamo, da se
omaka nekoliko zgosti, priblizno 2 minuti.

POSTREZEMO

Popecene njoke dodamo v ponev z omako, dodamo preostalo
svezo baziliko, dobro premesamo. Dodamo sveze nariban
parmezan ter postrezemo.
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