Yumurtal Otlu Pide

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Tijesto:

4 %olje (od 150 ml)brasna
2/3 Soljemlijeka

1,5 Soljavode

3 kasikemaslinovog ulja
1 kasicicasoli

1 kaSicicaSecera

1 kaSicicainstant kvasca

Nadjev:

par ceputera

1 glavicaluka

proizvoljne kolicinesvjezeg, obarenog spanaca
ifetasir, ribani sir...

djgeta

zaciniso, biber, mjeSavina zacina...

Priprema

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto, pa ostaviti natoplom oko 1h, da se udvostruci. Otopiti puter, dodati
geckan luk. Kratko proprziti, pa dodati obaren, dobro ocijeen, grubo narezan Spinat. Zaciniti po ukusu (so,
biber, vegeta), pa ostaviti da se ohladi. Tijesto podijeliti na 4 loptice, pa svaku razvaljati na pobrasnjenoj radnoj
plohi. Redati u veliki pleh, obloZen papirom za pecenje.



Preko oblikovanih peciva, podignutih rubova, rasporediti nadjev od Spinatai luka. Preko staviti fetasir i ribani
sir... Peci na 180 C nekih 15-20 minuta.

| zvaditi iz pecnice, pa u sredinu svakog peciva pazljivo staviti jgje. Malo posoliti!

Vratiti u pecnicu, pa peci na 200 C joS nekih 5-7 minuta.

PosluZiti toplo, uz kiselo vrhnje, jogurt, salatu...

Savet



