Rychla velikonoéni nadivka

Velikono€ni nadivku mam moc rad. Nékdy ji upecCu, i kdyz nejsou Velikonoce, ale ne zase moc
Casto, protoze je to pfece jenom symbol jara a ten by mél zlstat svateCni. Receptl na
velikonoéni nadivku jsem vyzkousSel spousty, ale nakonec jsem postup zjednoduSoval a
vysledek byl stale stejny, spiSe jesté lepSi. Také jsem poctivé do nadivky vzdy daval Cerstvé
kopfivy, ale zjistil jsem, Ze vizualné nejhezCi je Cerstvy Spenat. Co mé na tomto receptu nejvice
nebavi je krajeni rohliku.

Porce: 1 plech
Suroviny

10-12 rohlikd

400 g uzené krkovice

6-7 vajec celych

3 hrsti Cerstvého listového Spenatu

mléko na namoceni rohliki

muskatovy ofiSek

sul, pepf

4 masla na vymazani plechu a na vrch nadivky

V tomto receptu jsem odboural procesy jako vareni uzeného, pouziti vyvaru na rohliky a vyrobu
snéhu z bilkd. Pouzivam tedy uzenou krkovici, ktera je pfipravena k jidlu. Samoziejmé pokud
chcete udélat nadivku, jak ma byt se tfemi druhy masa, upravite si mnozstvi uzené krkovice. P¥i
pouziti snéhu do nadivky jsem také nikdy nezjistil rozdil, proto pouzivam vejce cela.

Postup

Rohliky si nakrajime na drobné kostiCky a zalijeme mlékem. Davam hodné mléka, aby kazdy
kousek rohliku byl nasaknut a z rohliku se stala napul takova kase. Nemam totiz rad suchou
nadivku, ve které jsou vidét celé suché kousky rohliki. Pfiddme cela vejce, na kostiCky
nakrajenou krkovici, pokrajeny $penat, mlety muskatovy ofisek, stl a mlety pepf. Radné
promichame. Vysledna smés by méla mit konzistenci jako bramborovy salat.

Dame na vymazany plech (jen maslem) a poklademe kousky masla. Peeme v troubé vyhfaté
na 180 °C asi tak 30-40 minut dozlatova.

Tip: na Vysociné se velikonoCni nadivce fika Velikono€ni hlavicka a maso se nedava pfimo do
tésta, ale mezi dvé vrstvy nadivky, kam lze dat na vétsi kousky napf. pecené krali€¢i maso.
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