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Suroviny

Porce: 3

- Mléko 80 ml

- Vejce 4 ks

- Krupice 5 1zice

- Maslo 30 g

- Spenét 200 g

- Cesnek 2 strouZek

- Strouhanda Gouda 150 g
. Sul, pepr 1 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Do misky nasypeme krupici, zalijeme teplym mlékem, ve kterém jsme rozehrali méslo a nechame 20
minut stat. Pokud pouzijeme Spenat Cerstvy, omyty povarime cca 3 minuty a nechame okapat na
cedniku. Zchladly vymackame rukou a nakrajime na prouzky. Pouzila jsem doméci mrazeny Spenat,
samoziejmé po rozmrznuti. Myslim, Ze muzeme pouzit i kupovany, ale nemlety.

Do misky s odlezelou krupici zamichame Spenat, lisovany Cesnek, zloutky, opeprime a osolime.
Nakonec opatrné vmichame tuhy snih z bilku. Tésto vlijeme do formy na biskupsky chlebicek
vylozené pecicim papirem. Vlozime do trouby vyhraté na 180°C a cca 25 minut zapeCeme. Potom
posypeme strouhanym syrem a nechame syr zezlatnout. Po upeceni vyklopime z formy. Je mozné


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

podava teplé i studené.



