Spendtovd roléada

Vo Stvrtok zacinaji velkonocCné prazdniny. Ako sa pripravite na
svojich hladoSov? Ak eSte nemate ni¢ premyslené, skliste tento
overeny recept na Spendtovi roladu.

Suroviny - cesto:

L kocky cerstvého drozdia
100 ml vlaznej vody

300 g hladkej miky

30 g praskového cukru

1 vajicko

75 g masla — izbovej teploty
Stipka soli

Suroviny — naplh:

300 g platkového syra

5 ks vajicok uvarenych tvrdo

50 g salotka

2 striciky cesnaku

450 g sekaného mrazeného Spendatu

vajicko na potretie
Postup:

Do malej misky rozdrobime drozdie FALA, zalejeme ho trochou
vlaznej vody, pridame hrncek muky, cukor, dobre premieSame a
nechdme stat 20 mindt. N&sledne primieSame vajicko, maslo a
postupne primieSavame zvySok miky a sol. Cesto hnetieme
priblizne 15 mindt, potom ho prekryjeme utierkou a nechame
odpoc¢ivat 30 mindt.

Medzitym si pripravime ndplfi. Salotku nakrdjame nadrobno a
spolu s platkami cesnaku na oleji opelieme. Pridame rozmrazeny
sekany Spenat, ktory podla potreby ochutime, a snazime sa, aby
sa z neho vyparila vSetka voda. Po vychladnuti natrieme napln
na rozvalané cesto do tvaru obdlZnika a na to edte poukladame


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/spenatova-rolada/

uvarené na platky nakrajané vajicko a vrstvu platkového syra.
Zrolujeme do bochnika, ktory po preneseni na plech eSte plytko
zvrchu narezeme, a potrieme vajickom. PecCieme v rdre na 200 °C
po dobu asi 45 minut.




