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Na ZELENY STVRTOK platila vzdy u nas tradicia obedovat $penat. Ak nemate radi $penat
pripraveny tradicne, vyskusajte tento velmi jednoduchy recept. Priprava vam zaberie malo casu a
vysledok je fantasticky!

Budete potrebovat:

300 gramov mrazeneho Spenatu (mdzete samozrejme pouzit aj Cerstvy)
500 gramov syru Ricotta (alebo jemny tvaroh)

60 gramov struhaného parmezanu

2 platy listkoveho cesta

6 vajec

1 cibula

1 zltok

1 strucik cesnaku
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majoran, sol, mlete Cierne korenie
Trochu oleja, trochu mlieka
okruhlu nadobu na pecenie (mdze byt aj velka tortova forma)

Postup:
Najskor si pripravte napln. V mise zamiesajte Spenat zbaveny vody, 1 rozmackany strucik cesnaku,

tvaroh, koreniny a na jemno nakrajanu cibulku. Vsetko dokladne zamiesajte.

Spodok nadoby, v ktorej budete tortu piect jemne potrite olejom. Vlozte 1 plat listkoveho cesta a
vytvarujte tak aby boli vyplnené aj boky nadoby.

Na cesto ulozte napln a rovnomerne rozotrite. Polievkovou lyzicou rovnomerne vytvarujte 4
priehlbiny na vajicka. Vlozte surove vajicka. jemne ochutte solou a na vrch polozte druhy plat
listkového cesta. Po okrajoch jemne spojte so spodnym cestom.

Vidlickou popichajte po povrchu cesto, potrite ho so Zltkom s trochou mlieka a dajte piect do
vyhriatej rury na 175 stupnov cca 35-40 minut.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




