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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 2 1zicka

. Cesnek nakrajeny na tenké platky 3 strouzek
- Cerstvy $penat 400 g

- Smetana ke Slehani 1 kelimek

- Lucina 50 g

- Mlety muskatovy orisek 1 Spetka

. Sul, pepr - dle chuti 1 $petka

- Listové tésto 375 g

- Stredné velka vejce 4 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejte na 220°C. Olej rozpalte ve velké panvi, pridejte cesnek a po chvili i Spenatové
listy. Michejte a nechte je zavadnout. po zhruba 3 minutéch sejméte z panve, nechte mirné
zchladnout a Spendt vyzdimejte. Vratte do panve, prilijte smetanu, zahrivejte a nechte mirné
zhoustnout. Nakonec vmichejte lu¢inu, ochutte Spetkou muskatového orisku, soli a peprem.

2. Listové tésto rozvalejte na pecicim papiru do obdelniku, okraje zahnéte dovnitr - vytvori zvysSeny
lem. Plochu propichejte vidlickou aby se tésto pri peceni tak nenafukovalo, a dejte na 15 minut péct.


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

3. Vyjméte z trouby a tam, kde se tésto prili§ nadzvedlo, jej pritlacte k plechu. Na kolac¢ rozprostrete
Spenat, na Ctyrech mistech - u roht - nechte misto na vajicka. Vyklepnéte je tam, opeprete je a kolac
dejte do trouby. Pecte 10 minut, aby byly Zloutky stale jesté polotekuté.



