Spenatova rolada
s Lipankem Zlatackem

@ 30 minut narocnost @@OO

Foumy

Ingredience (8 porci): i)

200 g Spenatu

100 g Jiho€eského tvarohu

1 strouzek ¢esneku

3 bilky

3 IZice hladké mouky
* muskatovy ofiSek

e sUl, pepf

Napln:

¢ 1 syr Lipanek Zlatacek

2 baleni JihoGeského zervé

100 g suSenych rajcat
¢ suSené oregano

¢ sul, pepf

Navod na pripravu:

Nejprve si ptipravime tésto. Spenat dame do mixéru a rozmixujeme ho na hladké pyré. Pfidame k nému tvaroh,
prolisovany Eesnek a uslehané bilky. Nakonec opatrné vmichame 3 velké IZice hladké mouky, Spetku

muskatového ofisku, sll a pepf. VSe dobfe promichame, aby vzniklo hladké tésto.

Na plech si pfipravime pecici papir a rovhomérné na néj rozetfeme Spenatové tésto. Plech vloZime do trouby
predehraté na 180 °C a peceme pfiblizné 10—-12 minut, dokud tésto neztuhne, ale stale zlUstane pruzné.

Po upeceni nechame tésto zchladnout.

Mezitim si pfipravime napln. Nakrajime sudena raj¢ata na drobné kousky. V misce smichame Zlatacek, oba
smetanové syry, nasekana rajcata, Spetku suSeného oregana, sul a pepf. VSe promichame, aby vznikla hladka

napln.

Na Spenatovy korpus rovhomérné natfeme pfipravenou naplf a pomoci peciciho papiru tésto opatrné zarolujeme

do pevné rolady. Roladu zabalime do potravinaiské félie a dame ji alespori na hodinu do lednice, aby ztuhla.

Pfed podavanim roladu nakrajime na platky.
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