Burek a pita - balkanské speciality

Priprava

Listove tésto nechame rozmrznout, rozdélime
ho na tfi dily a ty pak vyvalime na tenké platy.
Tésto pokapeme olejem a posypeme
rozdrobenym balkanskym syrem. Pokud tésto
rolujeme jako na Stradl, pfipravujeme tak
balkanskou specialitu - tzv. burek. Pokud
tésto rozprostfeme na plech, pokapeme
olejem, posypeme syrem a poté znovu
pfekryjeme dalSim platem tésta, pfipravujeme
balkanskou specialitu - tzv. pitu. Nakonec
tésto znovu pokapeme olejem. Dame péct do
rozpalené trouby na 20-30 minut.

Tip k receptu
Kromé syrové smeési mizeme pfipravit i smés
Spenatovou - 20 dkg Cerstvého nahrubo
nasekaného Spenatu, 1 vejce a kelimek bilého
jogurtu. MGzeme pfipravit i masovou smés - 20
dkg mletého masa, které dle chuti osolime a
opepiime. Podavame s kefirem nebo s tekutym
jogurtem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 50min , Porce: 12

369 kalorii ,0 g cukrti ,41 g tuk(i ,0 g
bilkovin

Autor: Hana Kubicova

Odkaz: https://srecepty.cz/burek-a-pita-
balkanske-speciality

Ingredience

e 1 baleni balkanského syru
e 1 baleni listového tésta
e 6 lzic olivového oleje

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Redukéni, Celoro&né,
Finan¢né nenaroc¢né, Jidlo na kazdy den,
Navstéva, Hlavni chod
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