Listovy Spenatovy kolac

Priprava

Listové tésto rozdélime na poloviny a obé
postupné rozvalime na pomouceném vale.
Jednu ¢ast tésta vlozime do hlubsiho plechu
tak, aby po stranach trochu pfesahovalo.
Spenat umyjeme, odstranime stonky,
nakrajime, mrazeny Spenat nechame trochu
rozmrazit. Spenat, tvaroh a nastrouhany syr
dame do misy. Pfidame na oleji osmazenou
cibuli, osolime, opepfime, ochutime mletym
kminem a vmichame tfi Zloutky. Nakonec
vmichame tuhy snih ze tfi bilki a smés
vylijeme na pfipravené tésto. Prikryjeme
druhou Césti tésta, okraje k sobé jemné
pritiskneme, povrch tésta potfeme
rozSlehanym vejcem, posypeme celym
kminem, propichame vidliCkou a vlozime do
vyhfaté trouby. PeCeme deset minut pfi
nejvyssi teploté, potom teplotu stahneme na
polovinu a upe¢eme dozlatova.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 50min , Porce: 20

2729 kalorii , 13 g cukr ,161 g tukd ,103 g
bilkovin

Autor: Mall

Odkaz: https://srecepty.cz/listovy-spenatovy-
kolac

Ingredience

e 400 g listového tésta

e 450 g Cerstvého Spenatu nebo 150 g
Spenatového protlaku

e 250 g jemného tvarohu

e 1 Izice nastrouhané Nivy

e 1 cibule

e 1 lzice oleje

e sul

* pepf

e 1 1ziCka mletého kminu

e 4vejce

e cely kmin

e hladka mouka na val

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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