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Gorog, soés pite
medvehagymaval és spendttal
@ 50—60 Perc @ @

Elkészités

1 Megpucoljuk a hagymat és apréra vagjuk. A spendtot és a medvehagymat

Osszetev6k 4 6 részére megmossuk és durvara apritjuk. A vajat felmelegitjiik a serpeny&ben és
¢ = Kotanyi Produkte Uvegesre dinszteljik rajta a hagymat.

2 Adinsztelt hagyméahoz adjuk a spenétot, a medvehagymat, a gérégos

1db Hagyma B L i L .
fliszerkeveréket, sét és borsot. 1-2 percig paroljuk, kézben folyamatosan

1509 Spendt, fagyasztott kevergetjiik. Ezutan hagyjuk kissé kihilni, és alaposan kinyomkodijuk, hogy
150 g Medvehagyma ne eresszen t6bb levet a spendt.
150 g Feta 3 A fetét aprod kockékra vagjuk és a keverékre szérjuk. Ekkor hagyjuk teljesen
2 csomag  Rétestészta kih(ini, kézben elémelegitjik a sttét 180 fokra.
1db Tojés 4 Kicsomagoljuk a tésztat és 8 egyenld négyzetre vagjuk. Kibéleljiik a tepsit
1 csipet ¢ Tarkabors, egész slit8papirral és elhelyezzik rajta a réteslap-négyzeteket. Felverjik a tojast
1 csipet ¢ Tengeri s6, durva és megkenjik vele a réteslapok széleit.

szemd 5 Akihdlt tdltelékbdl egy-egy evBkanalnyit elosztunk minden négyzet kdzétt,
1ek ¢ Gordg fliszersé és saroktdl sarokig behajtjuk ket gy, hogy haromszdgeket kapjunk. A
1 ek Vaj széleit j6l lenyomkodjuk, amihez egy villat is hasznéalhatunk.

6 A haromszdgek tetejét lekenjiik a maradék tojassal. izlés szerint
megszoérhatjuk szezdmmaggal, majd 20 percre alatt a stit6ben készre
sttjuk.




