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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom Gl�vic� luk�, m�nj�

150 g Smrznutih listov� špin�t�

150 g Svježeg medvjeđeg luk�

150 g Fet� sir�

2 kom Listov� z� pitu/s�vij�ču

1 kom J�je, veliko

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 žlic�  Secrets of Greece

Gyros

1 žlic� M�sl�c�

Grčk� pit� od špin�t� s�

medvjeđim lukom (Sp�n�kopit�)

50—60 Min

Priprem�

1 Luk ogulite, prerežite n� pol� i sitno n�sjeck�jte. Operite i n�sjeck�jte

špin�t i medvjeđi luk. Z�grijte m�sl�c u t�vi i n� njemu pirj�jte luk dok ne

post�ne prozir�n.

2 S�d� dod�jte špin�t i medvjeđi luk te z�činite Gyros mješ�vinom z�čin� te

soli i p�prom. Pirj�jte oko 1-2 minute uz redovito miješ�nje. Z�tim pustite d�

se m�lo ohl�di i dobro ocijedite špin�t.

3 Fetu n�režite n� m�le kockice i umiješ�jte u toplu smjesu. S�d� ost�vite

smjesu d� se potpuno ohl�di. Z�grijte pećnicu n� 180°.

4 Listove z� pitu izrežite n� 8 jedn�kih kv�dr�t�. Lim z� pečenje obložite

p�pirom z� pečenje i n� njeg� posl�žite listove. R�zmutite j�je i njime

prem�žite rubove kv�dr�t�.

5 Po žlicu ohl�đenog n�djev� podijeliti n� sv�ki kv�dr�tić i preklopiti od kut�

do kut� d� dobijete trokut. Dobro pritisnite rubove, možete i vilicom.

6 Trokutiće prem�žite j�jetom, dio pospite sez�mom i pecite u pećnici oko 20

minut�.


