Spenatové $neky

(ca. 16 kouski)

Kynuté tésto:

350 g hladké mouky

1 sacek Suseného drozdi Dr. Oetker (nebo 20 g cerstvého)
170 ml mléka

70 g rostlinného oleje

2 Zloutky

7 g soli

Mouku se soli prosejte do misy, ptidejte susené drozdi a dobfe promichejte. Do vlazného mléka
pridejte zloutky a olej, promichejte a vlijte do mouky. Vypracujte hladké a nelepivé tésto. Zakryjte
folii a nechte na teplém misté kynout, nez zdvojnasobi svlij objem. Mezitim si pfipravte napln.

Spenatova naplii:

150 g mrazeného listového Spendtu

1 mensi cibule

2 strouzky ¢esneku

200 g cerstvého syra (Lucina, Paloucek)
3 |Zice strouhaného parmazanu

sal, pept

Na malém mnozstvi tuku (olej, maslo, sadlo) orestujte jemné nakrajenou cibuli a cesnek. Pridejte
$penat, promichejte a chvilku restujte. Nechte vychladnout. Pak ptidejte oba syry, ochutte soli a
pepfem a promichejte do hladkého krému.

Dokonceni:
vejce na potreni
25 g masla a strouzek ¢esneku

Vykynuté tésto rozvalejte na plat o rozmeéru ca. 45x40 cm a potrete pfipravenou Spenatovou naplini.
Po delsi strané stocte do rolady, konec dobre pfimacknéte a lehce povalejte. Vroubkovanym nozem
rozkrdjejte na zhruba 3 cm Siroké kousky a rozlozte feznou stranou nahoru na dva plechy vyloZzené
papirem na peceni.

Kazdy kousek lehce zmacknéte, aby byl Snek placaté;si, dobfe to jde kouskem peciciho papiru, a
potiete vajickem. Nechte na plechu jesté vykynout. Pak pecte v troubé vyhraté na 190-200 stupnd
(horni/spodni ohfev) asi 15-20 minut, az jsou hezky do zlatova.

Ihned po vytaZzeni z trouby mlzete horké Sneky potfit rozpusténym maslem smichanym
s prolisovanym c¢esnekem a Spetkou soli. Nechte vychladnout a ihned podavejte.



