Spenatovo-pazitkové ovesné livance plnéné syrem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Z 1 hrnku ovesnych vloCek, prasku do peciva a vejce si vytvofime hmotu. V tyCovém mixéru si
rozemeleme na drobno hrnek Spenatu a maly svazek pazitky (radéji ddme méné nez vice, je hodné
aromatickd). Tuto zelenou smés priddme do hmoty z ovesnych vio¢ek a vytvorime jednolité tésto. Bude-li
moc tuhé, zfedime mlékem a naopak bude-li malo zelené, pfidame rozmixovany Spenat. Osolime a
opepfime. Livanecnik si nahfejeme, vymazeme olejem (teplota by neméla byt na nejvyssi stupen). Na dno
livanecniku nalijeme smés a pridame kolecko syru (které jsme si vyrezali skleni¢kou nebo hrnkem) a
poklademe dalSi ovesno-Spendatovou vrstvou. Po usmazeni jedné strany obratime na druhou, aby se
livance prosmazili z obou stran. Vysledné livance naskldddame na sebe a podavame s bylinkami a rajcaty.

Ingredience

- Rajcata- 100 g

- Vejce-75¢g

- Jedla sul vakuova 1 kg-2 g

- Pazitka-5g

- Spenatové listy - 100 g

- Ovesné vlocky jemneé drcené 500 g - 210 g
- Eidam 30% cihla 2600 g - 125 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-225¢
- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Olej slunecnicovy - 25 ¢

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g
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