Zapeceni spanac (2)
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tezina: srednje

za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgspanaca

2 cena belog luka

2 kaSikebrasna

malo ulja

1 malakisela pavlaka
3jgeta

200 ml mleka
malosoli

suvi biljni zacin

Priprema

U slanu kljucalu vodu ubaciti ociscen i opran spanac. Blansirati ga5 minuta. Zatim procediti i isprati hladnom
vodom. U Serpu sitno iseckamo beli luk i proprzimo namalo ulja. Kada luk porumeni dodacemo brasno, kao
zaprsku i u to ubaciti spanac koji smo isekli narezance (obaren). PromeSati i 3 minuta dinstati cisto da se gedini
sve lepo. Mozemo jos posoliti po ukusu. Zatim u posudu jaja umutiti sa paviakom i mlekom. Spanac sipati u
nauljenu manju tepsiju (vatrostalnu posudu) i preliti gasmesom od jgja, pavliake i mleka. Peci u rerni na 200 C,
oko pola sata dok lepo ne porumeni. Iseci ga nakocke i sluziti uz meso ili ribu. Prijatno!

Savet



Ovako spremljen spanavolei deca, jer ispadne kao neka pita. Probajte dopaSe vam se sigurno. Odlino ide uz
kiselo mleko.



