(KOTANYD)

Spanakopita z dzikim czosnkiem i
szpinakiem

@ 50—-60 Min @@ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Obierz cebule, przekréj na pét i drobno posiekaj. Umyj i grubo posiekaj
szpinak i czosnek niedzwiedzi. Teraz rozgrzej masto na patelnii podsmaz na
nim cebule, az bedzie przezroczysta.

Dodaj szpinak, czosnek niedzwiedzi, ziota greckie, pieprz i sél. Du$ okoto 1-2

1szt Mata cebula
150 g Mrozony szpinak minuty, regularnie mieszajac. Nastepnie pozwdl mu troche ostygnac i
bardzo dobrze odcisnij szpinak.
150 g Czosnek Niedzwiedzi
$wiezy Fete pokréj w drobna kostke i wymieszaj z ciepta mieszanka. Teraz pozwdl
150 Feta mieszaninie catkowicie ostygnaé. Rozgrzej piekarnik do 180°.
2 szt Ciasto filo Rozwatkuj ciasto i pokrdj na 8 réwnych kwadratéw. Blache wytéz papierem
1 szt Duze jajo do pieczenia i utéz na niej kwadraty. Roztrzep jajko i posmaruj nim brzegi
kwadratéw.
1 miynek ¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty Potéz tyzke schtodzonego nadzienia na kazdy kwadrat i zt6z od rogu do
1 mignek ¢ S6l Morska rogu, tworzac tréjkat. Dobrze dociénij brzegi, mozesz tez uzyé widelca.
gruboziarnista jodowana Posmaruj tréjkaty jajkiem, posyp sezamem i piecz w piekarniku przez okoto
11yzka ¢ Ziota Greckie 20 minut.
mieszanka przypraw
11yzka Masto




