Velikonocni Spenatovy kolac s vejci

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 35 minut

Postup pripravy

V mise smichame mouku se soli ( 8g) uprostred udélame ddlek, rozdrobime drozdi, prfiddme cukr (5) a
zalijeme vlaznou vodou. Nechdme 5 min, pak pfiddme olej (40 ml) a vypracujeme slané kynuté tésto, které
nechame asi 45 minut kynout. Mezitim osmazime na oleji (10 ml) nakrajenou cibulku, prfidame Spenat, 3
strouzky Cesneku, stl, pepr, muskatovy orisek a podusime do odpareni vody. Nakonec vmichdme syrovy
Zloutek, maslo a nechdme vychladnout. Spenét bude hezky krémovy. Do vychladlého $penatu pridame oba
syry a promichame. Dochutime soli a pepfem - syry jsou slané, tak opatrné. Pokud je potfeba, mdzeme
zahustit 2 - 3 IZicemi strouhanky, aby naplh z kolaCe nevytékala. Kold¢ovou formu vymazeme olejem (nebo
jinym tukem, jak jsme zvykli). Vykynuté tésto rozdélime v poméru 2:1, ze dvou tretin vyvalime kruh,
kterym vylozime formu, véetné okrajl. Kola¢ naplnime Spenatem a obracenou IZici udélame 4 ddlky, do
kterych vyklepneme 4ks syrova vejce, ktera osolime a opepfime. Okraje kolace potfeme bilkem. Ze
zbyvajiciho tésta vyvalime kulatou poklicku, kterou kolac priklopime, potfeme také bilkem a posypeme
seminky. PeCeme ve vyhraté troubé na 180°asi 45 minut.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

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

- Jedlasul-10g

- Jihocesky eidam 45 % platky 100 g - 60 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Cukr krystal -5 g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Slunec¢nicova seminka pruhovana prazena neloupana solena - 15 g
. Zervé krémovy syr 90 g - 200 g

- Olej slunecnicovy - 60 g

- Krajanka maslo 250 g-20g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 500 g

- Vejce-250¢g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 42 g

- Muskatovy orech cely9g-0.5g
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