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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 szt M�ł� cebul�

150 g Mrożony szpin�k

150 g Czosnek Niedźwiedzi

świeży

150 g Fet�

2 szt Ci�sto filo

1 szt Duże j�jo

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżk�  Zioł� Greckie

miesz�nk� przypr�w

1 łyżk� M�sło

Sp�n�kopit� z dzikim czosnkiem i

szpin�kiem

50—60 Min

Przygotow�nie

1 Obierz cebulę, przekrój n� pół i drobno posiek�j. Umyj i grubo posiek�j

szpin�k i czosnek niedźwiedzi. Ter�z rozgrzej m�sło n� p�telni i podsm�ż n�

nim cebulę, �ż będzie przezroczyst�.

2 Dod�j szpin�k, czosnek niedźwiedzi, zioł� greckie, pieprz i sól. Duś około 1-2

minuty, regul�rnie miesz�j�c. N�stępnie pozwól mu trochę ostygn�ć i

b�rdzo dobrze odciśnij szpin�k.

3 Fetę pokrój w drobn� kostkę i wymiesz�j z ciepł� miesz�nk�. Ter�z pozwól

miesz�ninie c�łkowicie ostygn�ć. Rozgrzej piek�rnik do 180°.

4 Rozw�łkuj ci�sto i pokrój n� 8 równych kw�dr�tów. Bl�chę wyłóż p�pierem

do pieczeni� i ułóż n� niej kw�dr�ty. Roztrzep j�jko i posm�ruj nim brzegi

kw�dr�tów.

5 Połóż łyżkę schłodzonego n�dzieni� n� k�żdy kw�dr�t i złóż od rogu do

rogu, tworz�c trójk�t. Dobrze dociśnij brzegi, możesz też użyć widelc�.

6 Posm�ruj trójk�ty j�jkiem, posyp sez�mem i piecz w piek�rniku przez około

20 minut.


