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Suroviny

- 1 kostka mrazeného Spenatu
- 400 g listového tésta

- hladka mouka na val

- 450 g cerstvého Spenatu

- 4 cela vejce

- 1 jemny tvaroh

- 1 1zice nivy

- 1 cibule

- 1 1zice oleje

. sul a pepr dle chuti

- asi 1 1zicka mletého nebo drceného kminu

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Listové tésto rozdélime na poloviny a obé postupné rozvalime na pomouceném vale. Jednu ¢ast tésta
vloZime do hlubsiho plechu tak, aby po stranch trochu piesahovalo. Cerstvy $penat umyjeme,
odstranime stonky a nakrajime, mraZeny $penat nechdme trochu rozmrazit. Spenét, tvaroh a
strouhany syr ddme do misy. Priddme na oleji osmazenou cibuli, osolime, opeprime, ochutime
kminem a vmichdme tri Zloutky. Nakonec je$té vmichame tuhy snih ze tfi bilk( a smés vylijeme na
pripravené tésto. Prikryjeme druhou casti tésta, okraje k sobé jemné pritiskneme, povrch tésta
potreme rozslehanym vejcem, posypeme kminem, propichdme vidlickou a vlozime do vyhraté trouby.
Peceme asi deset minut pri nejvyssi teploté, potom teplotu stdhneme na polovinu a upeceme
dozlatova.
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