gotuj w stylu eko.p!

Buteczki zapiekane z serem i szpinakiem

.l. Na widelcu

Polecane na: sniadanie

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedzie¢: [l 60 min . Sredni . 3 porcje

. Skiadniki: maka - 600 g cukier - 1 tyzka
drozdze -7 g szpinak - 80 g
mleko ciepte - 1/2 szklanka ser z6tty (gouda) - 1 plaster
woda ciepta - 1/2 szklanka ser plesniowy - 1 plaster
olej - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W potowie szklanki cieptej wody
rozpuszczam drozdze, dodaje tyzeczke cukru

i maki. Pozostawiam na co najmniej 15 minut do
wyrosniecia :)

W misce mieszam make z wodg, mlekiem,
olejem i drozdzami. Wyrabiam tak by ciasto byto
sprezyste. Odktadam w cieptym miejscu do
wyro$niecia na godzine.

KROK 2: Dziele ciasto na 6 matych kulek i lekko
je ugniatam. Na srodku ktade szpinak, a na nim
ser plesniowy (3 szt) i ser z6tty (3 szt). W ten
sposéb mam buteczki w dwdch smakach.

"boki" zawijam do Srodka tak by farsz nie wypadt
i formuje kuleczki.

KROK 3: Na wierzchu robie kreske nozem
i posypuje delikatnie ptatkami owsianymi.

Pieke 40 minut przez w temp. 210 st.
PROPOZYCJA PODANIA

Przeciaé na p6t i posmarowac pesto zielonym.
Wocinam ciepte :)
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