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Suroviny

Porce: 1

. sul 1 ks

- pepr 1 ks

- na potreni

- zloutek 1 ks

- napln

- cibule 1 ks

- strouhany syr 100 g

- kureci maso (prsni nebo stehenni rizek) 150 g
- vejce 2 ks

- mrazeny Spenat 450 g

- Cesnek 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej na smazeni 1 ks
- tésto

- listové tésto 1 balicek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Cibuli oloupeme, nasekame nadrobno a dozlatova osmazime.


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

Spenéat podusime asi 5 minut, scedime tak, aby se i dal mohl varit, ale nebylo v ném moc vody.
Pridame mléko, prolisovany ¢esnek, oprazenou cibulku, pepr a stl. Varime jesté asi 5 - 10 minut.

Mezitim si nakrajime maso na malé kousky, osolime, opeprime, popr. pridame koreni, které mame
radi. Zprudka osmazime na trosce olivového oleje. Kdo maso neji, miize ho samozrejmé vynechat.

Tésto rozvalime na tenky plat, posypeme polovinou nastrouhaného syra (eidam, balkansky syr,
osobné doporucuji syry ementalského typu), poklademe Spenat (vymackame z néj co nejvice vody),
rovnomeérné poklademe kousky masa, nasypeme zbytek syra. Srolujeme do zavinu a povrch potreme
Zloutkem.

Spenéatovy zavin pe¢eme dozlatova asi 20 - 25 minut.

Spenéatovy zavin s kuidtkem i bez podavéme teply i studeny, nejlépe s Eerstvou zeleninovou oblohou.



