Satecky se Spenatem a syrem

Kategorie: Ostatni

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 3

- Listové tésto 400 g

- Hladka mouka 1 ks

- Mrazeny Spenat 450 g

- Vejce, sul, pepr 1 ks

- Olej, cibule 1 ks

- Platkovy syr 1 balicek

. Zloutek, sezamové seminky 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Alzirsko

Pocet porci: 3

Postup:

Na oleji nechdme zesklovatét jemné nasekanou cibulku, priddme mrazeny Spenat a nechame jej
povolit pod poklickou. Poté osolime a opeprime. Déle jej nechame povarit jiz bez poklicky, aby se
vyparila prebytecné voda. Potom do néj rozklepneme vejce a dukladné michame, dokud vejce
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neztuhne. Odstavime z plotny a nechame vychladnout. Pokud budeme mit jesté néjakou prebytec¢nou
vodu, vylejeme ji. Listové tésto nechdme rozmrazit a na vale pomouc¢eném hladkou moukou jej
rozvélime na ¢tverec. Ctverec poté krajime na mensi ¢tverce tak, aby byly o velikosti o zhruba pil
cm na kazdé strané vétsi, nez platek syra. Platkovy syr rozpulime thlopficné na 2 trojuhelniky a
klademe jej na ¢tverce tésta tak, aby se daly opét uhlopricné prelozit. Doprostred syra dame lzici
$penatu a vytvarujeme jej tak, aby mél také tvar trojuhelniku. Poté téstovy ¢tverec tihlopricné
prehneme a dikladné testo spojime vidlickou tak, Ze kraje poradné pritiskneme a primackneme k
sobé. Muzeme si pomoci i prsty;) Poklademe na plech s pecicim papirem a na par mistech kazdy
Satecek lehce propichneme Spejli ¢i paratkem. Potreme rozslehanym Zloutkem a posypeme
sezamovym seminkem. Peceme v troubé na 200°C zhruba 15 minut, dokud SateCky nezezlatnou.



