ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
Zavin se spenatem a ricottou

Ingredience pro 4 osoby

1 ks Listové tésto

500 gr Cerstvy $penét

200 ml Voda

250 gr Ricotta

3 ks Vejce M

50 gr Syr Parmigiano Reggiano (Grana Padano)
20 gr Hrozinky (dobrovolné)

p.-p. sal

Spetka Cerstvé mlety pep¥

Obtiznost


/

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
20 45 10

min min min

Cena

500 gr Spenatu

Nejprve si pripravime Spenét: listky odfeZzeme od korene, ¢ast stopky nechdme a dlUkladné
omyjeme pod tekoucivodou...

200 ml vody

Ve velkém hrnci pfivedeme k varu vodu, jemné osolime a pfidame Spenat. Promichavéame,
postupné se tam vmeéstna celé mnozstvi. Prikryjeme poklickou a vafime na nizkém ohni 5
minut. Poté Spenéat scedime a nechame c¢astecné vychladnout...



20 gr hrozinek

Dobrovolny krok: Hrozinky namocime do viazné vody...

Syr rozmixujeme anebo nastrouhdme najemno...



Dvé vajicka rozkvedlame...

Spenéat dobfe vyzdimame...



- _y - k
250 gr ricotty cerstvé mlety pepfr

Vlozime jej do misy, pridame syr, vajicka, ricottu, hrozinky a dochutime soli a peprem...



1 listové tésto

Pripravime si listové tésto a naplnime jej smési, 2 centimetry od kraje nechdme volné...



Mool -

Opatrné tésto srolujeme...



Dobre zadéldame boky, aby nam smeés béhem peceni nevytekla...



Zavin premistime na plech vyloZzeny pecicim papirem, potfeme vajickem a v dobre predehraté
troubé peceme 45 minut na 180 °C.
Nechame 10 minut odpocinout a servirujeme nas zavin teply, anebo v letnich mésicich chladny.
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