Spenatova torta

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku, sol (1/2 CL), maslo, &erstvy syr a jedno vajce zmiesame v mise na hladké cesto. Nechdme ho
odpodinit jednu hodinu v chladni¢ke. Spenat rozmrazime a nakrajame na ktsky. Cibulu a cesnak
oSupeme a nasekame. Syr nakrdjame na kocky. Cibulu a cesnak oprazime na olivovom oleji do sklovita.
Priddme $penét a povarime 5 mintt. Spenat musi pustit vetku vodu. Priddme sol, ¢ierne korenie a
muskatovy orech (mlety). Nechdme chvilu vychladnut. Cesto rozvalkdme a prelozime ho do okruhlej
(priemer 30 cm) alebo hranatej formy. Vyska okraja musi mat asi 3 cm. Vidlickou poprepichujeme dno
cesta. Skor ako formu vlozime do rdry, okraje cesta oblozime z vnutornej strany pasom papiera na
pecenie, aby sa nepreklopili. Ruru predhrejeme na 200°C, zvolime si funkciu turbo. Pe¢ieme 10 minut.
Zvysné vajcia (3 ks) vySlahdme so smotanou a syrom, a priddme do Spenatu. Dochutime solou a korenim.
Po vytiahnuti predpeceného cesta z riry nan rovnomerne rozlozime Spendtovi zmes. Tortu dopecieme v
rure pri teplote 200°C dalSich 25 minit. Podavame teplu.

Ingrediencie

- Blanik cotagge 150 g - 600 g

- Cibula volna -40 g

- Cesnak-4g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Olivovy olej- 10 g

- Vajcia- 200 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Smotana na Slahanie - 100 g

- Spenat zmrazeny - 400 g

- BABICKA Maslo 250 g - 100 g
- Jedlasol'-3 g

- OVCi syr prirodny - 200 g

- Bezgluténova muka Promix Beta 500 g - 200 g
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