Spanac, pirinac, kajmak...

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gspanaca

2 srednje glavicecrnog luka
50 mlulja

200 gpirinca

100 mlvode

250 mimleka

200 gkajmaka

mleveni biber

suvi biljni zacin

Smesa za prelivanjejela:
* 3jga
e 250 mimleka

e mleveni biber
e suvi biljni zacin

Priprema

Pre pripreme jela pirinac dobro isprati pod mlazom hladne vode. Zatim ga staviti u manju posudu, naliti sa
hladnom vodom i ostaviti da odstoji 1 sat. Spanac oprati i iseci natrake. Crni luk sitno iseckati.

U odgovarajucu posudu (kojamoze daide u rernu) sipati ulje i staviti na Sporet da se zagreje. Na zagrejano ulje



dodati iseckani luk i prziti ga, uz povremeno meSanje, dok ne omekSa. Zatim ubaciti spanac i proprziti gamalo,
uz posipanje biberai suvi biljni zacin po ukusu. Na kraju dodati pirinac (prethodno oceen), promeSati pa naliti
sa 250 ml mlekai 100 ml vode. Dobro promesati i staviti u, prethodno zagrejanu, rernu na 200 stepeni da se
zapece, oko 15 minuta.

Izvaditi iz rernei preko rasporediti kajmak (kajmak mozete da zamenite krem sirom). Vratiti ponovo u rernu, da
se kajmak rastopi, oko 10-ak minuta.

Jajaumutiti samlekom i dodati suvi biljni zacin, po ukusu. Pazite da ne preterate sa soljenjem jela, ako vam je
kajmak slan. Jos jedanput izvaditi posudu iz rernei preliti jelo umucenim jgjima sa mlekom. Posudu malo
protresti da se preliv svuda ravhomerno rasporedi.

Vrétiti jelo u rernu da se uhvati korica.

Recept sam videla u grupi Lepi Brka, Gastronomad. Autor recepta je g-din Nenad Gladic (naziv recepta u grupi
je Spinat)

Savet



