Kréemovy spenatovo-artycokovy dip
Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 40min , Porce: 3

18 kalorii , 0 g cukru , 0 g tuku , 0 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/kremovy-
spenatovo-artycokovy-dip

Priprava Ingredience

Predehfejte troubu na 200°C. Ve stfedné
velké mise pfedehfejte jen asi minutku syr v
mikrovince, aby zméknul. Pridejte Spenat,
artyCoky, zakysanou smetanu, majonézu a
parmazan. Smichejte vée dohromady a
pridejte Cesnekovou sul a cayensky pepf,
podle chuti. Celou smés dejte do misy vhodné
do trouby a pecte v troubé asi 20 minut, nebo
dokud mé horni ¢ast kfupavou krusti¢ku.
Podavame s hranolky nebo chlebem,
samoziejmé muzeme ozdobit zeleninou.

1 bali¢ek nasekaného Spenétu

e 400 g nasekanych srdicek artyCoku

o 1 bali¢ek smetanového syra (cca 250g
e 2 lzice zakysané smetany

e 1/2 salku strouhaného parmazanu

e 1/2 1ZiCky Cesnekové soli

o Spetka pepre cayenského

Kategorie
Tip k receptu Ceska, Mlé&né vyrobky a vejce , Zelenina,
Vhodna pfiloha je lehce kifupavy chléb. Nakrajejte Vegetarian, Svacinka

si platky, stfiknéte je olivovym olejem a lehce
posypte cayenskym pepfem. Pfipecte je do
kfupava v rozpélené troubé po pomazénce, nebo
v toustovadi.
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