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Suroviny

Porce: 6

- hladkd mouka 150 g

- vejce 1 ks

- vlazné mléko 150 ml

- drozdi 10 g

. sul 1 Spetka

- dle potreby olej na smazeni 1 ks
- na posypani strouhany syr 1 ks
- Spenat 250 g

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Mouku, vejce, vlazné mléko, drozdi a sul zpracujeme tak, aby vzniklo vlacné tésto. Je nutné ho
poradné promichat, aby se do drozdi dostal vzduch a mohlo dobre nakynout. Potom misu s téstem
prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté priblizné 20 minut kynout. Mezitim si uvarime

Spenat a nechame ho vychladnout.

Potom ho zlehka vmichdame do vykynutého tésta. Z takto pripraveného Spenatového tésta tvorime
placky o pruméru asi 10 cm a smazime je na rozpaleném oleji z obou stran dozlatova. Hotové
placicky osuSime v papirové utérce od prebyte¢ného tuku. Podavame posypané nastrouhanym syrem

se zeleninou a kapkou olivového oleje.
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