E| Tekst i zdjecie: Kaemka - Srebrny Szef Kuchni (2324)
Banica szpinakowa

danie butgarskie
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

* maka pszenna, 0.5 kg

= drozdze, 5 dag

= s0l, 0.5 tyzecz.

= cukier waniliowy, 1 tyzecz.
» woda, 0.5 1

» szpinak, 0.5 kg

» ser twarogowy ttusty, 0.5 kg
* jajka, 4 szt.

= masto, 10 dag

= mielony pieprz, 0.5 tyzecz.
» czosnek, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Ciasto:Zrobic rozczyn z drozdzy( mogg byc suszone), cukru,p6t szkl.letniej wody i
pot szklanki maki.Poczekac az podrosnie.Potaczc z resztg maki , tyzeczka soli i
letnig wodg ( tak by mozna byto ciasto watkowac).Odstawic do wrosniecia.Farsz:
szpinak swiezy pokroic i poddusic z mastem( jesli uzywam mrozony- odparowc
przed podduszeniem, dodac biaty ser(najlepiej kwasny), zmiazdzony czosnek, sél i
pieprz do smaku, cate jajka (odjac troche do posmarowania
banicy).Podgotowac.Ciasto podzielic na 2 czesci, rozwatkowac na podtuzne placki
wys 1cm .Posmarowac masg szpinakowa.Zwingc w rulon. Piec ok 35- 40 min w
180 stopniach.Smacznego
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