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Placek ze szpinakiem i kietbasa

ilos¢ porcji 4 czas 1 godzina 20 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
30 dkg maka pszenna 30 dkg maki
50 dkg szpinak 50 dkg szpinaku
4 dkg drozdze 4 dkg drozdzy
2 szt czosnek 2 zabki czosnku
2 szt jajko 2 jajka
20 dkg paréwek 20 dkg paréwek lub
serdelowej
2 tyzki ttuszczu 2 tyzki ttuszczu
0.5 szklanka mleko
25 dkg cebula
4 tyzki natka pietruszki
koper
pieprz

Przepis Make przesia¢. Drozdze rozetrze¢ z mlekiem, dodac 1 - 3 tyzki maki, wymieszac i pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy
rozczyn podwoi swg objetosé, potaczy¢ go z maka, dodajac jednoczesnie jajka i ttuszcz.
Gdyby ciasto byto zbyt geste dodad pare tyzek letniej wody. Wyrobione gtadkie ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia.

Cebule obra¢, drobno posiekaé, osoli¢, ogrzewad na patelni na matym ogniu. Gdy zacznie zétkng¢, dodad ttuszcz (1 tyzka),
dusi¢ chwile, uwazajac, zeby sie nie przypalita.

Szpinaczek przebrad, oberwad listki, umy¢, zmieniajgc kilkakrotnie wode. LiScie wrzuci¢ do wrzacej osolonej wody, gotowac 2
min. odcedzi¢, gdy ostygnie posiekad.

Kietbase lub paréwki obrac ze skérek, rozgnies¢ widelcem na mase. Mase paréwkowa dodac do cebuli, jednoczesnie wtozy¢
roztarty z solg czosnek, mieszajac podgrzewac chwile, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem, doda¢ zielenine.

Przygotowany szpinak wymieszac z surowym jajkiem. Tortownice (dno i scianki) posmarowac ttuszczem lub wytozy¢ folig
aluminiowa. Wyrosniete ciasto rozwatkowa¢, formujgc dwa krazki. Wiekszym krazkiem wytozy¢ dno i boki tortownicy, lekko
posoli¢.

Wstawi¢ do nagrzanego (220 stopni) piekarnika, lekko podpiec (ok 5-10 min).

Wyja¢ z piekarnika. Na powierzchni ciasta utozy¢ szpinak, a na nim mase paréwkowa, przykry¢ drugim krazkiem ciasta,
sklejajac dookota.

Przygotowang zapiekanke wstawi¢ do piekarnika, upiec rumienigc powierzchnie na jasnozioty kolor - ok 20 minut 220 stopni.

Upieczong potrawe wiozy¢ na pétmisek, podawacé na gorgco z dodatkiem sosu Smietanowego lub grzybowego i suréwek, np. z
zielonej sataty ze szczypiorkiem.

Mozna podawac jako drugie danie obiadowe lub np. kolacja.
Zapiekance wykorzystywanej w postaci jedno-danidéwki moze towarzyszy¢ barszcz czerwony podany w filizankach.
Sktadniki

30 dkg maki,50 dkg szpinaku,4 dkg drozdzy,2 zabki czosnku,2 jajka,20 dkg paréwek lub serdelowej,2 tyzki ttuszczu,1
jajko,s6l1,0.5 szkl. mleka,pieprz,25 dkg cebuli,4 tyzki zielonej pietruszki posiekanej z koperkiem.
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