KOHERSEN

Szpinakowe roladki z szynka i
serem

TD 6+ porcji 45 min

Sktadniki

m 200 g $wiezego szpinaku m tyzka masta klarowanego do smazenia
m 250 ml mieka m + skfadniki: satata, szynka, pokrojona w
= 200 ml wody gazowanej paski — papryka, ser zoétty lub serek

= 200 g przesianej maki pszennej $mietankowy, plastry fososia wedzonego

m 2jaja

m szczypta soli

Przygotowanie

(=9

Umyty i osuszony szpinak zmiksowac razem z mlekiem w naczyniu gtéwnym robota — 15 sekund, predkos¢ 7.

=
2 Doda¢ pozostate sktadniki — jaja, wode, make, sél i ponownie zmiksowac — 15 sekund, predkosé¢ 6-7.

=
3 Pozostawi¢ ciasto na okoto 15 minut aby odpoczeto.

=7 Na dobrze rozgrzanej patelni do nalesnikow rozpuscic¢ tyzke masta klarowanego i wla¢ rozpuszczone do ciasta. Lekko
4 wymieszac tyzkg mase szpinakowa. Wylewac partiami ciasto nalesnikowe na patelnie i smazy¢ je z kazdej strony okoto

minuty.

W nalesniku roztozy¢ liscie ulubionej sataty, delikatnej szynki i zottego sera (moze by¢ w plastrach lub starty w robocie).
Zawing¢ w rolade i pokroi¢ na wieksze kawatki. Serwowac z sosem czosnkowym lub z keczupem.

EX)

Propozycja podania Roladki na zimno mozna podawa¢ posmarowane serkiem smietankowym, szczypiorkiem i
wedzonym tososiem Inng propozycja jest zapieczenie roladki ( w nalesniku roztozy¢ szynke i ser ) i podgrzaé w piekarniku
— 5 minut, temperatura — 170 stopni.

EX)
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