Špenát

1 balíček mraženého špenátového protlaku   (4porce)

Přísady:

- 1 ks mraženého špenátového protlaku
- 3 lžíce oleje

- 1 malá cibule

- 1 dílek česneku

- 2 lžíce hladké mouky

- 1/2 čajové lžičky soli

- 1/3 čajové lžičky muškátového květu

- 1 žloutek (lze vynechat)
Pracovní postup:

Nakrájíme nadrobno cibuli a vložíme na rozehřátý olej, osmažíme, přidáme nastrouhaný česnek, promícháme a zasypeme moukou. Mícháme dokud se nespojí tuk s moukou, světlá jíška. Vložíme nerozmrazený špenát, který jsme nožem rozdělili na polovinu, viz. tip č. 1,  přikryjeme poklicí a dusíme na nízkém stupni. Špenát se po zahřátí začne rozpouštět a dbáme na to, aby se zpočátku nepřichytil ke dnu, proto promícháváme. Špenát dusíme dokud se nerozpustí. Pak přidáme sůl, muškátový květ a syrový žloutek, necháme přejít varem a odstavíme z plotny obr. Podáváme s pečenou drůbeží či masem a knedlíky. Také je chutný s brambory a vejci jako samostatný pokrm.
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Tip číslo 1: Zmrazený špenát snadno vyjmeme z obalu, jestliže balíček namočíme ve vodě. Pokud se nám nevejde celý do hrnce, rozdělíme ho na prkénku na části. V tomto případě špenát necháme v umytém obale, položíme na prkénko a pevný kratší nůž vedeme kolmo na střed skrz obal, zabodneme kam až lze a opatrně manipulujeme nožem do stran, špenát se rozvolní a rozpadne na části.
Teprve nyní odstraníme pomocí nože obal, vyjmeme části špenátového protlaku a vložíme do hrnce. Tento postup zachová čistotu pracovní plochy.
Tip číslo 2: Návod na balíčku zmrazeného špenátového protlaku radí nejprve zahřívat balíček ve vodě a teprve po rozmrazení dusit. Tento postup je zbytečně zdlouhavý a pracný.
Tip číslo 3: Špenát upravený dušením je vhodný jako náplň do taštiček z listového těsta, viz záložka Pokrmy ze zeleniny
