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Spinat og ostafylltar smjordeigsbollur
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Pessar spinat og ostafylltu smjordeigsbollur eru hreint Gt sagt tryllt gédar!
Ekki vera hreedd vid ad nota pessa fyllingu i fleira en smjérdeigsbollur, han er lika frAbeer i hefbundna
braudrétti!

Spinat og ostafylltar smjordeigsbollur

e 6 smjordeigs bl6d

e 2 msk steikingar olia

e 100 g sveppir

e 4 sneidar skinka

¢ 2 hvitlauksgeirar

e 200 g spinat

e Salt og pipar

e Y4 tsk purrkad oregano

o Y2 tsk purrkad basil

e 200 g med graslauk og purrulauk
e 150 g fetaostur (an oliu)

o Y dl rifinn parmesanostur
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Kveikid & ofninum og stillid & 200°C, undir+yfir hita.

Takio &l muffinsbakka og kleedid hvert hélf med smjorpappir.

3. Skerid hvert smjérdeigis bladid i tvennt og rullid hverjum hluta Iétt Gt. Setjid | muffinsformio, prystid
deiginu vel ofan i hornin.

4. Skerid sveppina og skinkuna nidur i bita og steikid & ponnu upp Ur oliu. Skerid hvitlaukinn nidur og baetio
Ut & pénnuna. Skolid spinatid og purrkid, baetid pvi Gt & pdnnuna. Steikid par til sveppirnir eru allir mjakir i
gegn og spinatid eldad. Kryddid med salt+pipar eftir smekk og svo med basil+oregand.

5. Setjid ridmaostinn Ut & ponnuna, braedid hann saman vid og blandid 6llu vel saman.

6. Slokkvid undir ponnunni. Hellid oliunni af fetaostinum (éparfi ad henda henni samt) og setjid Ut &
ponnuna, rifid parmesan ost Ut a og blandid 6llu saman.

7. Setjio spinatfyllinguna i smjérdeigio og lokid deiginu eins og & myndunum, gott ad klipa hornin adeins

saman. Hreaerid eitt egg og penslid yfir deigid. Bakid i 20 min.
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Ef pu préfar pessa uppskrift, lattu mig pé endilega vita! Skildu eftir skilabod hér fyrir nedan, eda taktu
mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!

Njétio vel!

Ykkar, Linda Ben

Hraefni

Leidbeiningar


https://www.instagram.com/lindaben/

