KREMNA ŠPINAČA

Živila :

250 g zamrznjene špinače

pol lončka kisle smetane

pol glave česna

1 veliko žlico margarine ali 1 cm debelo odrezano plast masla

pol litra mleka

moka, sol, poper

Navodilo : 

Olupi česen in ga drobno sesekljaj. V kozico daj maščobo, jo segrej in prepraži česen. PAZI, DA NE ZARJAVI, KER POSTANE GRENEK !

Na česen daj zavitek zmrznjene špinače in vse skupaj zalij z mlekom.

Ko se špinača v vročem mleku odtali, jo posoli, popopraj in zgosti s podmetom.

KAKO NAREDIŠ PODMET ?

V lonček daj 2 žlici bele moke in prilij MRZLO VODO.  Z vilicami dobro razmešaj moko z vodo, da se znebiš grudic, ki nastanejo. Nato podmet vlij v vrelo špinačo in še 3 do 5 minut kuhaj.

Na koncu dodaj kislo smetano, zmešaj in jed je končana.

Špinačo lahko uporabiš tudi svežo, kar zagotavlja še več vitaminov. Sveže nabrane špinačne liste operemo in jih nad paro blanširamo nekaj minut. Blanširane liste drobno sesekljamo z nožem ali zmeljemo v multipraktiku.
Tako pripravljeno špinačo lahko pripravimo po opisanem receptu, ali pa pakiramo v vrečke in zamrznemo.

