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Suroviny

Porce: 4

- Velky Spenat 2 svazek

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Olivovy olej 2 1zice

. Zampiony na platky 150 g

- Maslo + na vymazani 20 g

. Cerstvy tymian 20 g

- Slanina, na Spaliky 200 g

- Smetana ke Slehéni 300 ml

- Mékky kozi syr, rozmélnény 150 g

- Velka vejce 4 ks

- Opeceny chléb a pecena cherry rajcata 4 ks
- Rajcata na vétvicce k podavani 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejte na 180°C. Maslem vymazte zapékaci misku o objemu asi 300 ml. K varu ve
vétsim hrnci privedte asi 185 ml studené vody. Pridejte Spenat, snizte plamen a varte asi minutu.
Scedte a $penat vyzdimejte, co nejvic to pljde. Pak jej nahrubo nasekejte, dejte na dno zapékaci
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misky a osolte ho a opeprete.

2. Olej rozpalte v sirsi panvi. Pridejte houby a opékejte je 4-5 minut domékka. Pridejte maslo a
cerstvy tymian, zahrejte a pak navrstvéte na Spenat. Pdnev dejte znovu na ohen, pridejte Spaliky
slaniny a nechte je par minut vypéct, pak je dejte na houby.

3. VSe prelijte smetanou. Znovu osolte a opeprete, navrch nasypte syr a vyklepnéte vejce. Ozdobte
dal$im tymidnem a dejte doprostied pekace. Nalijte do néj studenou vodu, aby sahala do pulky
zapékaci misy. PecCte 25-30 minut. Podéavejte s opeCenym chlebem a cherry rajcaty.



