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Suroviny

Porce: 6

- anglicka slanina 100 g
- cibule 2 ks

- hriby 400 g

. listové tésto 1 baleni

- mléko 200 ml

- rohlik 2 ks

- Spenat 150 g

- vejce 5 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli a slaninu nakrajime na kosticky a opeceme na oleji. Priddme nakrajené houby, osolime,
opeprime, okorenime kminem a dusime, az jsou houby mékké.

Rohliky nakrajime, zalijeme mlékem a nechdme nasaknout, vejce rozSlehdme a listovy Spenat
sparime varici vodou.

Vejce pridame k podusenym houbdm a nechame je srazit. Vmichame vymackané rohliky a smés
podle potreby zahustime strouhankou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Tésto rozvalime na pomouceném valu na 2 platy, kazdy plat potfeme houbovou smési a poklademe
pokrdjenymi listy Spenatu.

Tésto zavineme a okraje na obou koncich k sobé dobre primackneme.

Zaviny prendame na plech vylozeny pecicim papirem, potreme ho rozslehanym vejcem a posypeme
kminem.

Vlozime do trouby predehraté na 180°C a peCeme dozlatova cca 25 minut.

Poznamka:

4 vejce do smési a 1 vejce na potreni



