(séjové) vypecky se spenatem

Hlavni jidlo (vytvofil*a Fons Benisky)
vegetaridnske ez lepku

nazev mnozstvi (na 1.0 porci)
Brambory 175 gramy

Spenat 100 gramy

Cibule 38 gramy

Séjové nudlicky 31 gramy

Smetana na vareni 25 mililitry

Olej slunecnicovy 20 mililitry

Séjova omacka 15 mililitry

Vejce slepici 0.5 kusy

Koreni - pepr Cerny
Koreni - paprika uzena
Koreni - kmin drceny

Horcice - plnotucna 0.5 polévkové lzice
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navod k pripravé

Séjové nudlicky ddme do hrnce, pridame k nim polovinu horcice, oleje i séjové
omacky a koreni (tim nesetrfime).

Zalijeme vodou na tfi prsty nad povrch nudlicek a dame varit na 30 minut. Idedlni je
sbju predvarovat den predem a nechat ji v hrnci marinovat do druhého dne.

Pak si nahrajime cibuli a dame ji smazit do hrnce na trochu oleje. Poté pridame
Spenat, nechame ho v hrnci rozpustit (pokud pouzivame mrazeny) nebo ho lehce
nékolik minut podusime (pokud pouzivame cerstvy), poté priddme smetanu,
osolime a opepfrime. Po odstaveni z plotny prolisujeme Cesnek.

Uvarenou séju slijeme a dame na plech a primichame druhou polovinu horcice,
séjové omacky, oleje a koreni (opét nesetrime). VSe dame péct do trouby na 180 °C
na 30 minut. BEhem peceni promichavame idealné, kazdych 10 minut.

Omacka by se méla vypéct a nudlicky by mély byt mékké a zlatavé, vypecky by
nemeély byt suché ani kfupavé (to je znak toho, ze byly v troubé pfrilis dlouho).

ukoly

recept nema uUkoly
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