Nale niki ze szpinakiem (Yotam Ottolenghi)

Préparation : 30 min ® Cuisson : 10 min

Ingrédients

* 250g szpinaku

* 110g m ki

* 1 y ka sto owa proszku do pieczenia z czubkiem
* 1 jajko

e 50g mas a niesolonego

* 1 y eczka mielonego kminu

* 150g mleka

* 100g cienko pokrojonej zielonej cebuli (szczypiorku)
* 1 biako

* 100g mas a mi kkiego

® 1 skérka z cytryny

* 1,5 y ki soku z limonki

* 1 y ka posiekanej wie ej kolendry

Préparation
1. Raz na ruski rok, oto wytrawny przepis, ale nie byle jaki: to przepis na nale niki wed ug Yotama Ottolenghi,
kiéry b dzie doskona y na waszych sto ach podczas brunchu lub innego posi ku — nale niki ze szpinakiem.

2. Je li ju twyprébowa e tprzepis tego szefa kuchni, nie musz tci méwi , e s tdoskonale przyprawione i e
wszyscy b d tzachwyceni, zaréwno mali, jok i duzi.

3. | przede wszystkim, nie pomijajcie cytrynowego mas a, ktére wspaniale uzupe nia te nale niki.

4. Dodatkowa informacja: nale niki mo na przygotowa tz wyprzedzeniem i je podgrza , a nawet zamrozi , aby
mie tgotowe zawsze pod rk .

5. Zacznij od mas a: wymieszaj je z pozosta ymi sk adnikami, stopniowo dodaj ¢ sok z limonki, a tuzyskasz
jednolit fmas .

6. Uformuj rolad tw folii spo ywczej i odstaw do lodéwki.

7. Szybko ugotuj wcze niej umyty szpinak w garnku z odrobin twody.

8. Osusz go na sicie i pozostaw do ostygni cia.

9. Gdy ostygnie, wyci nij go r kami, aby usun fjak najwi cej wody, a nast pnie posiekaj z grubo.

10. W osobnym naczyniu wymieszaj m k , proszek do pieczenia, jajko, roztopione mas o, sél, kmin i mleko
przy pomocy trzepaczki.

11. Nast pnie dodaj szczypiorek, papryczki i posiekany szpinak.
12. Na koniec delikatnie wmieszaj bia ko uprzednio ubite na sztywno.

13. Sma tje na gor cej patelni z odrobin foliwy z oliwek: wlej oko o 2 y ki ciasta, by utworzy tnale niki o
rednicy oko o 7 cm.

14. Sma 12 minuty z ka dej strony, a nast pnie odstaw na papierowy r cznik.

15. Kontynuuj a fciasto si tsko czy, po czym podawaj nale niki ciep e/gor ce z cytrynowym mas em i rozkoszuj
si tsmakiem!
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