ŠPENÁTOVÉ TAŠTIČKY 

Množství     (4 – 6 porcí)

Přísady:

- 1 ks mraženého listového těsta (400g)

-  přibližně 5 g hladké mouky na podsypání těsta

-  1 bílek na potření (lze vynechat)

-  1 lžíce sezamových semínek na posyp (lze   

    vynechat)

Přísady na špenátovou náplň:

- 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:

Nejprve si připravíme špenátovou náplň, i den předem, podle předchozího receptu viz. Špenát a (obr. 1). Listové těsto necháme v chladničce přes noc rozmrazit nebo těsto rozmrazíme před přípravou v mikrovlnné troubě. Vál či stůl posypeme moukou, i na váleček naneseme mouku, aby se těsto nelepilo a těsto rozválíme (obr. 2). Nožem nařežeme čtverce či obdélníky. Do středu každé taštičky vložíme vychladlou náplň, zabalíme, těsto přitiskneme k sobě a přeneseme na plech, který jsme vypláchly vodou. Plech s taštičkami potřeme rozšlehaným bílkem a posypeme sezamovým semínkem. Aby se nám semínka nesypaly okolo, stočíme z papíru kornout, jehož spodní částí uvolňujeme semínka na posyp (obr. 3). Pečeme dozlatova ve vyhřáté troubě na 180°C (obr. 4). Podáváme teplé i studené (obr. 5).
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