Vénec s vejci a Spenatem

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 3

- cibule 1 ks

- Cesnek 3 strouzek

- maslo 20 g

- listovy Spenét 400 g
. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- varena vejce 8 ks

- tvrdy syr 100 g

- tésto na pizzu 500 g
- strouhanka 2 lzice

- Na potreni

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Na vénec s vejci si rozpllime varena vejce a nastrouhame syr. Na panvi s maslem dosklovata
orestujeme cibuli a Cesnek, prilijeme smetanu, osolime, opeprime a obsah nechame zredukovat.
Potom pridame rozmrazeny vymackany Spenat, chvili spolecné prohrejeme, panev sundame z ohné a
nechame chladnout.


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

Tésto na pizzu rozvalime na plat. Posypeme strouhankou a okraje potreme rozslehanym vejcem. Na
tésto naklademe Spendt, na néj naskladame vejce a vSe posypeme syrem. Udélame zavin a z néj
vytvorime do formy vénec. Vénec peceme 25 minut na 200 stupnd..



