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Suroviny

Porce: 4

- Listovy tésto 400 g
- Olivovy olej 4 Izice
- Cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouZek
. Spenéat 175 g

- Ryby 150 g

- Vejce 4 ks

- Balkansky syr 100 g
- Bily jogurt 4 1zice

- Mléko 6 1zice

- Ryze 2 salek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejeme na 180 °C. Tence vyvalenym téstem vylozime formu nebo zapékaci misku. Dno
propichdme vidlickou a peceme, az tésto bude mit svétle hnédou barvu. Na panvi na oleji opeceme
kratce ¢esnek a nakrajenou cibuli. Spenat nasekéme, ve vét$i mise rozslehdme vejce, priddme
Spenat, balkansky syr, jogurt, mléko a orestovany cesnek s cibuli. Osolime, opeprime a dobre
promichdme. Na tésto nasypeme rovnomeérnou vrstvu ryze, poklademe ji na kousky nakrajenou
rybou a $penatovo-syrovou smési. Peceme asi 30 - 40 minut, az kola¢ lehce zhnédne. Muzeme


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

podavat teply nebo vychladly nebo posypany kousky balkanského syra.



