Doradca
smaku

Wieniec szpinakowo - serowy

SKOTKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Ciasto

maka pszenna 300 gram

drozdze swieze 25 gram

jajko

cukier 1 tyzeczka

sol 1/2 tyzeczki

mleko 1/2 szklanki

kwasna smietana 2 tyzki

Nadzienie

twardg 200 gram

szpinak mrozony 80 gram

ser z6tty 50 gram

zabki czosnku 1-2 sztuki

sél

Pieprz czarny mielony Prymat
sezam

jajko

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Mleko lekko podgrza¢, dodac cukier, drozdze, tyzke maki, wymieszac i odstawic na
kilka minut. Nastepnie dodac sél, jajko, reszte maki i wyrobi¢ gtadkie ciasto
drozdzowe. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyros$niecia.

Do miski wiozy¢ twardg, rozmrozony, posiekany szpinak, starty ser i posiekany
drobno czosnek.Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i wymieszac.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na dwie czesci i cienko rozwatkowad. Srednica kota ok. 30
cm. Przenies¢ na blache, wytozong papierem do pieczenia.

Nadzienie wytozy¢ tyzeczka 3-4 cm od brzegéw kota i reszte w ksztatcie kulki umiesci¢
na $rodku.

. Przykry¢ drugim plackiem i lekko docisng¢ brzegi. Ja dociskatam widelcem.

W réwnych odstepach nacig¢ ciasto dookota, nie docinajac do samego Srodka. Naciete
kawatki wywing¢ nadzieniem do géry. Zostawi¢ na 15 minut do porosniecia.

Posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac sezamem $rodek ciasta. Piec na ztoty
kolor w temp. 175 stopni ok. 40 min.



