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Suroviny

Porce: 4

- Cerstvy $penat 300 g

. Cerstva bazalka 1 svazek

. Cesnek, rozmélnény 1 strouzek

- Polotu¢ny tvaroh, vykapany 140 g

- Hladka mouka 90 g

- Vejce 2 ks

- Najemno nastrouhany parmazan + navic k podavani 100 g
. Cerstvé mlety muskatovy offsek 1 $petka

. Sul a pepr 1 $petka

- Olivovy olej a rukola k podavani 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Spenét dejte do vét$i misy a pielijte ho vrouci vodou. Nechte 2 minuty stét, pak jej scedte a dikladné
vyzdimejte. Nechce zchladnout a znovu vyzdimejte a najemno nasekejte. Pak Spenat smichejte s
bazalkou , ¢esnekem a vykapanym tvarohem, moukou, vejci a parmazanem. Pridejte Spetku
muskatového orisku a podle chuti stl a pept. Smés dobre promichejte a pak z ni vytvorte noky
velikosti vlasského orechu a na 30 minut dejte do lednice. Vodu privedte k varu a nasypte do ni
knedlicky. Az vyplavou k povrchu, varte jesté minutu. Podavejte je pokapané olejem, ozdobené
rukolou.
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