Gibanica (21)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zagibanicu:

1 pakovanjekora

350 gsira

djgeta

250 mlkisele vode

70 mlulja

4 kaSikekrem sira

2 kasikekamaka

1 kesicapraska za pecivo
1 prstohvatsoli

Zaserviranje

e 3-4 Sniteprdute
o 2-3 kaSkegvara

Priprema



Penasto umutiti jaja, zatim dodati ulje, kiselu vodu i praSak za pecivo. Posebno viljuskom izgnjaviti sir, krem
sir, kaymak i dodati u pripremljem fil sajgjima. Okrugli pleh podmazati samalo uljai krenuti sa slaganjem kora.
Staviti 4 kore da pokriju dno, akrajevi da prelaze ivicu. Preko kora staviti 2 kaSike fila, patako naizmenicno
kora-fil-korafil. Poklopiti i one 2 kore koje vire preko ivice tepsijei preki njih premazati filom. Staviti
poslednju koru, kasikom podici jedan deo gibanicei podvuci koru da bude ususkana. Pomesati 1 kasiku kisele
vodei 1 kaSiku ulja, pa premazati poslednju koru. Staviti gibanicu u predhodno zagrejanu rernu da se pece na
200 stepeni 30 minuta, dok ne dobije zlatno zutu boju.

Savet

Divan, mekan i socan. Burek spremljen na ova nacin je kao pravi burek iz pekare, probajte i uvericete se.



