Kolac se spenatem a balkanskym syrem

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vidlickou vmichame maslo do mouky dokud se nevytvofi drobenka. Vmichame vodu a rychle
uhnéteme tésto do hroudy. Pfidame vice vody pokud je treba, dokud tésto nebude mirné lepivé.
Zabalime tésto do pfilnavé folie a nechame 15 minut ulezet. Umistime tésto na vysypany val a
vyvalime na prlmér 20cm. Placku nandédme do pedici formy. V misce umichdme vejce s prolisovanym
Cesnekem a korenim. Nakrajime syr na kosticky a pfiddme k vejcim. Vmichame rozmrazeny Spenat.
Tuto smés nalijeme na tésto do pecici formy. PeCeme v predehraté troubé 30 az 35 minut.

Ingredience

- Spenat porcovany hluboce zmrazeny 400 g - 100 g
. Cesnek-3 g

- Jedlasul-2g

- Pitna voda nesycena - 20 g

- Balsyr 200 g- 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Provensalské koreni 15 g-4g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 100 g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

- Vejce-150¢g
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