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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Banica z serem feta bez cukru - przepis

Pod ztotg powierzchnig filo kryje sie wilgotne nadzienie z fety, jogurtu i jajek. Zwijanie kolejnych
watkéw wokot srodka tworzy spirale. Banica jest wytrawna i najlepiej smakuje jeszcze ciepta.

Czas przygotowania: 20 minut

Czas catkowity: 45 minut

Porcje: 6-8 porcji

Skladniki

250 g naturalnego jogurtu greckiego

2 duze jajka

200 g odsgczonego sera feta

Va2 tyzeczki sody oczyszczonej

6-8 arkuszy ciasta filo

55 g niesolonego masta, roztopionego

masto lub olej do nattuszczenia formy

Przygotowanie krok po kroku
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Rozgrzej piekarnik do 175°C.

Nattus¢ okraggta forme mastem lub olejem.

Pokrusz odsgczong fete. Doktadnie potagcz z jogurtem, jajkami i sodg. Odstaw.

Rozt6z arkusz filo na czystym blacie, szerszym bokiem do siebie. Posmaruj roztopionym mastem.
Natoz troche farszu, lekko rozprowadz. Zwijaj w watek od blizszego brzegu.

Zwin watek w slimak i umies¢ posrodku formy.

Pozostate arkusze posmaruj, napetnij i zwin identycznie. Uktadaj wokét srodka, az wypetnig forme.
Polej resztg masta. Piecz w 175°C okoto 25 minut, az banica wyrosnie i zeztoci sie.

Wyjmij i lekko przestudz przed krojeniem.

Uwagi

Uwaga: Autorka uzywa formy o $rednicy 23 cm; porcje sktadnikéw mozna podwoi€.



Uwaga: Farszu nakfadaj niewiele, nie na catg powierzchnie. Delikatnego filo nie dociskaj podczas
zwijania.

Uwaga: Przy pierwszej prébie wybierz nizszg poétke; przedtuz pieczenie, jesli wierzch nie jest ztoty i
wyrosniety.

Zrédfo przepisu: https://www.happyfoodstube.com/banitsa-traditional-bulgarian-food/



