RECEPT_4
ŠPINAČNA OMAKA
Kdo od otrok še imel za kosilo kuhane špinače z mlekom, zraven pa pire krompir in pečeno jajce? Poznam dosti otrok, ki to obožujejo, iz špinače in pireja naredijo vulkan ali otok, jajček je lava itd. Ampak igre je kmalu konec, ko s krožnika pomažejo še zadnje sledi lave… 
Zdaj pa še malo suhoparnih stavkov o špinači, ki pa so vredni svojih besed: je pravi koktail vitaminov A, B, C in E ter mineralov: kalcij, baker in železo, ki poživlja celice v največji možni meri (poznate Popaja?). Vendar jo je priporočljivo jesti skupaj z mlekom zaradi absorbcije kalcija. Špinača je na voljo praktično celo leto.

Potrebujemo:

300 g  očiščene špinače
žlička masla ali žlica olja

¼ čebule
žlico moke

1 dcl mleka

1-2 stroka česna

peteršilj

začimbe (poper, muškatni orešček, kari)

sol
Pripomočki:

deska za rezanje ali električni sesekljalnik
nož

večja posoda prevretje špinače

cedilo

posoda/ponev 

· Na štedilniku zavremo vodo v veliki posodi

· Špinačo operemo v hladni vodi

· Špinačo denemo v vrelo vodo in kuhamo kratek čas (3 minute)
· Špinačo precedimo in na deski ali v sesekljalniku drobno narežemo 
· V posodi stopimo maslo, na njem prepražimo čebulo, na koncu še česen
· Dodamo narezano špinačo in med mešanjem pražimo, nato dodamo žlico moke
· Dodamo mleko, začimbe, peteršilj in sol ter vseskozi mešamo, 

· Kuhamo toliko časa, da omaka postane ravno prav gosta.

· Postrežemo na krožniku s pirejem in pečenim jajcem ali npr. z dušenim rižem in kosom mesa (kuhana govedina ali koščki perutnine)
Dober tek!



