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Predkrmy Ostatni 30 minut Priprava 25 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 250 ml mléka

- 3 cela vejce

- 120 g hladké mouky

- Spetka soli

. 20 g rozpusténého a lehce zchladlého masla
- 600 g cerstvého baby Spenatu

- 250 g ricotty

- 120 g mascarpone

- 80 g nastrouhaného syru Gran Moravia
- olivovy olej

- 2 malé strouzky cesneku

- pepr
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- dveé Spetky muskatového orisku

Slané italské palacinky plnéné ricottovym krémem se Spenatem.

Priprava:

Nejprve si pripravte tésto na palacinky: mléko, vejce, mouku, maslo a $petku soli smichejte v hladké tésto bez Zmolki a dejte na
30 minut odpocinout.

Mezitim si pripravte napln: na lzici olivového oleje minutu opecte prolisovany cesnek a pridejte baby Spenat. Jakmile jsou
vSechny listky zavadlé, sundejte panev z plotny a Spenat osolte, opeprete a ochutte muskatovym oriskem. VSe nechte
vychladnout a zatim si upecte palacinky na trose masla nebo olivového oleje. K vychladlému Spenatu pridejte nastrouhany syr,
mascarpone, ricottu a 1zicku olivového oleje, vSe dobre promichejte a dochutte soli a peprem. Touto smési naplite pripravené
palacinky, napevno je srolujte a prekrajejte na kratsi kousky. Tyto kousky naskladejte do misticek vymazanych olivovym olejem,
posypte trochou strouhaného syra a dejte zapéct na 10 minut do trouby rozehdté na 200 stupiill. Poté jiz podavejte.



