Velikonocni satecky
S uzenym masem

Ingredience:

Na cca 12 ks

250 g Uzené rolované pleci Schneider
2 PL masla

2 PL hladké mouky

250 ml teplého mléka

2 hrsté baby Spenatu

100 g strouhaného syra Chedar
SUl, pepr, muskatovy ofrisek

1 listové tésto

1 vaji¢ko na potreni

Postup:

Satecky jsou vybornym receptem, pokud vdm zbyde uzené maso. Pfipadné mlizete uvafit uzené
maso v mensim objemu vody pouze pro tento recept spolecné s kulickami ¢erného pepre,
bobkovym listem a vyvar pak pouzijte na polévku.

Do panve dejte rozehrat 2 PL masla. Jakmile zacne bublat, pridejte za stalého michani mouku.
Michejte, dokud smés neziska zlatavou barvu a dosolte. Do takto vytvorené jiSky pridejte teplé
mléko a rozmichejte dohladka. Povarte.

Pridame mlety Cerny pepr, muskatovy ofisek dle chuti a Spenat. VSe povarime. Na zavér
vmichame kosti¢ky uzeného masa a syr. Smés nechame vychladnout.

Vyvalime si listové tésto, které rozdélime na velké ¢tverce. Naneseme na né napli a prelozime
rohy smérem do strfedu. Potfeme rozSlehanym vajickem a peCeme pfi 200 stupnich cca 20-25
minut. Podavame s rukolou prelitou citronovou Stavou a olivovym olejem.




