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Suroviny

Porce: 4

- Spagety 1 baleni

- zakysana smetana 2 kelimek
- Cerstvy Spenat 2 hrst

- vejce 4 ks

- rajcata 3 ks

- tvrdy syr 100 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Spagety uvarime v mirné osolené vodé tzv. na skus, scedime je a dame do misy

2. Pridame kysanou smetanu, vajicka, tak hrst nastrouhaného tvrdého syru a prolisované strouzky
¢esneku, ingredience osolime, dochutime peprem a v$e diikladné promichame

3. Cca 1/3 spagetové smési vlozime do papirem na peceni vylozené dortové formy

4. Listy Spenatu sparime, po okapani navrstvime na Spagety, opét tuto vrstvu osolime, okorenime
peprem a posypeme nastrouhanym syrem

5. Do zbytku $paget pridame dukladné od néalevu okapané zampiony a nasekané cerstvé listy bylinek
(bazalku, koriandr, petrzelku ...), zamichanou smés navrstvime do formy, dobre upéchujeme

6. PeCeme v troubé vyhraté na 180 °C asi 45 minut zakryté alobalem

7.V této fazi dort poklademe kolecky rajcat, hojné posypeme syrem a jiz jen kratce zapeCeme v
troubé vyhraté na 200 °C, zapékame tak dlouho, dokud se syr pékné nerozteCe a nedostane pékné
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nazlatlou barvu (zapékdme bez alobalu)
8. Mirné vychladla dort vyklopime z trouby a podavame teply, nebo i studeny bud jako samostatny
chod, nebo jaké prilohu k pecenému nebo grilovanému masu.



