Pita sa spanacem (7)

tezina: lak

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgtankih kora za pite

Fil:

1/2 kgspanaca

1/2 kgsitnog sira

1 casa (180 g)milerama

4 jgjeta

1 kaSicicapraska za pecivo
1 kaSicicasoli

| jos:

e Ulje

Priprema

Fil: Spanac iseckati sitno i, namalo ulja, ga proprziti (samo daomeksai daispari tecnost koju, spanac, otpusti).
Ostaviti da se ohladi. U ohlaeni spanac dodati sitan sir, mileram, jaja, so i pecivo, pasve, dobro, viljuskom
gediniti.

Kore podeliti, daimate za svaki rolat, po dve kore. Rasiriti prvu koru, naradnu povrsinu, popskati je uljem,



poklopiti sa drugom korom, poprskati je uljem i staviti (po celoj povrsini kore) deo fila. Umotati kore u rolat i
staviti u podmazani pleh.

Ponoviti postupak i saostalim koramai filom. Poreane rolate premazati uljem i staviti da se pece, u prethodno
zagrejanoj rerni, na 180 stepeni.

Pecenu pitu izvaditi, pokriti kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohladi. Prohlaenu pitu iseci i posluZiti.

Savet



