Spenatovy pletenec

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

;ENZA Receply.cz

Suroviny

Porce: 5

- Na tésto

- hladkd mouka 500 g

- mléko 300 ml

- olivovy olej 3 1zice

. drozdi 1 kostka

. sul 1 Spetka

- cukr 1 Spetka

- Napln

- Spenat 500 g

- anglicka slanina 120 g
- vejce 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- mrkev 2 ks

- smetana 1 kelimek

. sterilizovana kukurice 6 1zice
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

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

Pocet porci: 5


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

Postup:

1. Pripravime si kvasek; do hrnicku dame 2 1zice mouky, 1 kostku rozdrobeného drozdi, 1zicku cukru
a Spetku soli, vSe zalijeme trochou vlazného mléka a nechdme chvili pracovat

2. Vzejity kvasek nalijeme do misy s moukou, priddme olivovy olej a nalijeme zbytek mléka,
zamichame, vypracujeme vlacné tésto, které nechame na teplém misté pod ¢istou hadrovou utérkou
nakynout

3. Nakynuté tésto rozdélime na poloviny, kazdou polovinu rozvalime na obdélnik tlusty 1 cm

4. Po celé plose natreme téstové platy kazdy polovinou Spenatové nadivky, potom obdélniky
srolujeme jako roladu

5. Ostrym nozem rolady podélné rozkrojime na poloviny a ty pak zamotame dohromady, do tvaru
vénce (bud umotame jeden velky vénec, nebo upec¢eme dva vénce umotané kazdy ze dvou nohavic)
6. Z pletence zformovany vénecek, nebo vénce preneseme na plech vyloZeny papirem na peceni,
nechame jesté chvili kynout

7. Pletenec Ci pletence vlozime do trouby vyhraté na 180 °C a peceme tak 20 minut

8. Hotové, vychladlé pletence nakrajime a muzeme servirovat.

Priprava Spenatové nadivky:

1. Spolu s kostickami anglické slaniny orestujeme cibuli, priddme Spenat, ktery chvili podusime

2. Do $penatu vyklepneme 2 ks vejce, pridame kukurici, strouhanou mrkev, Cesnek, pepr a sul, vSe
zalijeme kelimkem smetany, nechdme chvili provarit a pak vychladnout.



