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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

1 шт. Лук

150 г Листья шпин�т�

3 зубчик� Чеснок

150 г Сыр Фет�

2 рулет� Тесто фило

1 шт. Яйцо

Щепотк�  4 перц�

Щепотк�  Соль морск�я

1 ст. л.  Припр�в�

Фр�нцузские тр�вы

1 ст . л. Сливочное м�сло

Сп�н�копит�

50—60 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите лук, р�зрежьте попол�м и мелко н�шинкуйте. Промойте

шпин�т, просушите. Крупно н�режьте шпин�т и р�зд�вите чеснок.

Р�зогрейте н� сковороде сливочное м�сло и обж�рив�йте в нем лук до

полупрозр�чности.

2 Доб�вьте к луку шпин�т, чеснок, фр�нцузские тр�вы, перец и соль.

В�рите около 1-2 минут, регулярно помешив�я. З�тем д�йте немного

остыть и хорошо отожмите, чтобы шпин�т не выделял воду позже.

3 Н�режьте фету небольшими кубик�ми и доб�вьте в овощную смесь.

Теперь д�йте смеси остыть полностью. Р�зогрейте духовку до 180°С.

4 Р�ск�т�йте тесто и р�зрежьте н� 8 р�вных кв�др�тов. З�стелите

противень перг�ментной бум�гой и поместите н� него кв�др�ты. Яйцо

взбейте и см�жьте им кр�я кв�др�тиков. 

5 Р�зделите по столовой ложке остывшей н�чинки между к�ждым

кв�др�том и сверните их треугольник�ми. Хорошо прижмите кр�я.

6 См�жьте треугольники яйцом, посыпьте кунжутом и з�пек�йте в духовке

около 20 минут. 

Приятного �ппетит�!


