JEDNODUCHO. CHUTNE.

Grécky spenatovy kolac¢ Spanakopita

Na pripravu cesta filo budete potrebovat”

130 g hladkej muky; , Stipku soli, Stipku cukru, 65 ml vlaznej
vody

Na pripravu naplne budete potrebovat”:

400 g Spendtu, 210 g fety, 150 g ricotta, 1 vajce, hrst’ mity, 1 vrchovatu lyzicu kopru, biele korenie, 1
lyzicku soli,

Pripravte si napli. Spendt a mitu dobre premyte, osute a na drobno rozmixujte. V  &istej mise vareskou
rozotrite fetu, pridajte ricottu, Spendt s métou, kopor, vajce, korenie, sol' a vsetko riadne premiesajte.
Napln odlozte do chladnicky a pripravte cesto.

Do ¢istej misy navazte vSetky suroviny. Muku, olivovy olej, sol’, cukor, vodu a premiesajte. Mieste
v rukdch ro mindt, miku pridajte podl'a potreby, cesto musi byt’ vilhké a  trochu lepkavé. Po vymieseni
nechajte 10 mindt odpocivat’.

Cesto rozdel’te na tri rovnaké diely, ja som si ich odvazila, aby boli po vyval'kani rovnako vel’ké. Pracovni
plochu posypte hrubou vrstvou muky, polozte prvy diel cesta, zasypte riadnou porciou miky a polozte nan
d’al$ie cesto. Opit’ pomucte a polozte tretie cesto. Mika je v tomto pripade vel'mi délezita, aby sa vim
cesta nezlepili dohromady. Valkajte tri cestd naraz do ovalneho tvarua priebezne sypte mikou. Cesto musi
byt’ aplne tenké, az priesvitné.

Cesta rozdel'te, zalejte olivovym olejom a na véetky tri po dizke naneste pas naplne. Népli cestom obal'te
a zrolujte. Okruhly tortovy plech s priemerom 22 cm potrite olivovym olejom a naplnené cesto zaticajte
do slimacika. To isté zopakujte aj so zvy$nymi dvoma cestami, jeden na druhy napdjajte. Pracujte opatrne,
cesto bude vel'mi krehké. Na zdver zalejte asi 150 — 200 ml olivovym olejom a pecte v teplovzdusnej rire
pri teplote 200 stupniov asi 20 — 2§ minut. Spanakopita musi byt’ na povrchu zlatista.
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