Doradca
smaku

Quiche z ciasta filo ze szpinakiem i oliwkami

SMAK_PL
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

ciasto filo 150 gram

szpinak 250 gram

suszone pomidory z ziotami Smak 1/2 stoika

ser feta 200 gram

oliwki zielone 5 tyzek

oliwki czarne 5 tyzek

jajko 2 sztuki

masto 2 tyzki

Czosnek suszony Prymat 1 zgbek

starta gatka muszkatotowa

Tzatziki pikantny sos czosnkowy Prymat

Do smaku:
Pieprz czarny grubo mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na patelni rozgrza¢ masto. Doda¢ przecisniety przez praske czosnek i $wieze liscie szpinaku. Dusi¢ okoto 2-3 minut, dodajac pieprz i gatke
muszkatotowg do momentu, az szpinak zwiednie i zmieknie. Gotowy posiekaé. Ser feta pokroi¢ w kostke, pomidory suszone wyjac z zalewy
i pokroi¢ w paski, a oliwki w plasterki. W misce wymiesza¢ wszystkie sktadniki, dodajac rozmacone jajka i s6l morska do smaku. Tortownice
wysmarowac mastem. Kazdy pfat ciasta filo uktada¢ w tortownicy tak, aby jego cze$¢ wystawata za obrecz. Nastepnie na dno wytozy¢
przygotowany farsz, przykry¢ go wystajgcymi kawatkami ciasta oraz wedle potrzeby nowymi ptatami, aby cato$¢ nadzienia byta pod
przykryciem. Piec w nagrzanym do 180 stopni piekarniku ok. 40 minut do momentu, az wierzch bedzie ztocisty. Gotowy grecki quiche
podawac z pikantnym sosem czosnkowym tzatziki.






