Spenatové muffiny so syrom

Potrebujeme

® - 50 g slaniny

® - 120 g balenie baby

Spenatu

- 250 g hladkej muky

- 1 ¢ajovu lyzicku

hrubozrnnej morskej

soli

* - 2 Cajové lyzicky

kypriaceho prasku

- 1/2 Cajovej lyziCky

jedlej sédy

* - 100 g Karicka tehla

® - 2 vajcia

- 75 g tuku Hera

® - 250 ml smotana

- 2 pretlacené struciky

ceshaku

® - zelené nasekané
bylinky podla chuti

Postup

Slaninku nakrdjame na drobné kocky a opecieme na
panvici. Po opeceni vyberieme vypecenu slaninku z tuku
a dame ju na papierovu servitku, aby sme sa zbavili
prebyto¢ného tuku. Spenat ddme do cednika, zalejeme
vriacou vodou, aby listy zvadli a hned'ich zase prelejeme
studenou vodou. Nechame odtiect vodu a nekrajame na
mensie kdsky. M6zme pouzit aj mrazeny Spenéat, pred
pouzitim ho v$ak nechdme rozmrazit. DalSou vhodnou
nahradou moéze byt mladéa zelena zihlava alebo medvedi
cesnak. V miske zmieSame muku, sol, kypriaci prasok,
jedll s6du a 80 g Kari¢ka tehly. V inej miske rozSlahdme
vajcia, pridédme roztopeny tuk a cmar. Prilejeme to k
suchym prisadédm a rucne stierkou premieSame. Priddme
cesnak, slaninu, nakrajany Spenat a nadrobno nasekané
bylinky. VSetko spolu kratko premieSsame. Cesto
vkladame do muffinového plechu vylozeného papiermi na
pecenie alebo kosickami. Vrch muffiniek posypeme
zvySnym nastruhanou Karicka tehlou. PeCieme asi 18-20
minut dozlata, skisame Spajlou Ci su kolaciky upecné.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Klara z Radvane nad Dunajom

stredna
30 minut
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