Spenatova rolada

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pripravime si potrebné suroviny. Spenat nechdme rozmrazit a zlejeme z neho vodu. Primiesame 2 Zitky,
prelisovany cesnak (4 striciky) a ochutime solou. K Spenatu priddme muku (3 PL polohrubej) zmieSanu s
praskom do petiva (2 CL) a nakoniec tuhy sneh vyslahany z bielkov (2 ks). Zl'ahka premie$ame. Cesto
rozotrieme na plech vyloZzeny papierom na pecenie a peCieme pri 180 °C priblizne 12-15 mindt. Kym sa
cesto pecie, pripravime pinku. Cibulku (1 jarna) a 3 PL sterilizovanej kapie nakrajame a spolu s
prelisovanym cesnakom (2 struciky) zmieSame s ostatnymi surovinami. Z upeceného cesta eSte za horuca
stiahneme papier na pecenie a nechdme vychladndt. Potom cesto natrieme plnkou, zrolujeme a roladu
nechame v chlade stuhnut.

Ingrediencie

- JIZERKA-bezlepkova zmes univerzalna 1000 g - 50 g
- Roztieratelny taveny syr 100 g - 50 g

- Cesnak-10g

- Cibulka jarma - 20 g

- Kapie Cervena - 50 g

- Olivovy olej - 30 g

- Vajcia- 100 g

. Spenat zmrazeny - 400 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-12 g

- Eidam 30%-50¢g

- Jedlasol'-3 g

- RAJO Laktofree cottage cheese 180 g- 180 g
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