Spenatovy zavin z listového tésta

Ingfredience

listové tésto: 1 ks
listovy Spenat: 350 g
cesnek - strouzky: 3 ks
cibule: 1 ks

vejce: 2 ks

smetana: 50 ml
platkovy syr: 100 g
strouhany syr: 100 g
hladkd mouka
olivovy olej

sul

pepr

sezamova seminka

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méneé dietni, ale chutné

Spenat spafime vrouci vodou a vymackame z néj co nejvice vody. Cibuli si nakrajime nadrobno
a cesnek na platky, ¢im tenci, tim lepsi. Na panvi...



Spenatovy zavin z listového tésta - recept

Spenét spafime vrouci vodou a vymackame z néj co nejvice vody. Cibuli si nakrajime nadrobno a
cesnek na platky, ¢im tenci, tim lepsi.

Na panvi rozpdalime olej, na kterém zpénime cibuli, priddme Cesnek, po minuté Spenat a nechame
chvili dusit. Nasledné zalijeme Spenat smetanou, osolime, opeprime a nechame smetanu zredukovat.
Na zavér primichdme jedno vejce a nastrouhany syr, chvili prohrejeme, aby syr povolil. Nechdme
vychladnout.

Troubu predehrejeme na 200 °C a mezim, co Spenatova smeés chladne, si pripravime tésto. Val lehce
pomoucime hladkou moukou a listové tésto rozvalime na Sirku asi 2 mm. Na néj vyskladdme platky
syra a rozetreme vychladlou Spenatovou smés. Smotame, potreme rozslehanym vejcem, posypeme
sezamovymi seminky a ddme Spenatovy zavin z listového tésta péct dozlatova asi 25 minut.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



