Plnéna sekana Spenatem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Mleté maso 500 g
- Cibule 1 ks

- Vejce 1 ks

. Sul, pepr 1 ks

- Majoranka 1 ks

- Mléko 1 ks

- Strouhanka 1 ks

- Spenéatovy protlak 1 ks
- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 ks

- Hladka mouka 1 ks
. Sul1ks

- Mléko 1 ks

- Olej 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Nejdrive si pripravime Spenat. Na olej ddme nadrobno pokrajenou cibulku a nechame zesklovatét.
Pak pridame Izici hladké mouky a udélame cibulovou jisSku. Do jisky vlozime rozmrazeny protlak, ze
kterého jsme slili vodu, priddme trochu mléka a za stalého michéni povarime. Na konec pridédme


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

rozetreny Cesnek, tolik kdo méa rad a sul. Nechame vychladnout.

Do mletého masa ddme nadrobno nakrajenou cibuli, sul, pepr, majoranku, vejce a asi 1 dcl mléka.
Poradné promichame, aby se vSechno spojilo. Pak zasypavame strouhankou a vypracujeme pékné
tésto. Z ného tvorime placicky asi jako dlan velké nebo jak kdo chce asi 1 cm silné. Do prostred
kazdé dame 1,5 1ziCky vychladlého Spenatu a prehneme a okraje poradné stiskneme, aby Spenat
nevytékal. Pak smaZzime na oleji. Podavame s brambory a kdo chce , tak i s tatarkou.

Mohou se také péct v troubé.



