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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvé $penatové listy 700 g

. Sl na dochuceni 2 $petka

- Maéslo 3 Izice

- Mensi cibule, nakrajena nadrobno 1 ks

- Hovézi vyvar 500 ml

- PInotuc¢né mléko 250 ml

- Muskatovy orisek 1 Spetka

. Cerstvé nastrouhany parmazén 5 1Zice

- Osmazené kosticky chleba k podavani 4 hrst

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cerstvy $penat diikladné proplachnéte ve studené vodé, aby na ném nezistaly zbytky hliny.
Nechte ho zlehka okapat, vlozte do hrnce, pridejte sul, zakryjte poklickou a na strednim plameni
povarte do zméknuti; trva to asi pét minut. Mrazeny Spenat rozmrazte v mikrovince, pripadné v trose
vody v hrnci a osolte. Po vychladnuti z néj vymackejte tekutinu a nasekejte ho.

2.V polévkovém hrnci rozpustte maslo a osmahnéte na ném cibuli tak, aby ziskala svétle zlatou
barvu. Pridejte Spenat a dvé az tri minuty michejte. Prilijte vyvar, mléko nebo smetanu a trochu
nastrouhaného muskatového orisku. Privedte k varu a nechte na mirném plameni asi deset minut
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bublat.

3. Tésné pred koncem varu prisypte nastrouhany parmazan a podle potreby dosolte. Podavejte s
osmazenymi kostickami chleba.



