kaheksale

150 g (4 tk) filotaigna lehte

90 g void

330 g kodujuustu rodsa koorega
1 muna

50 g riivjuustu

100 g brokkolit

60 g spinatit

70 g tomatit

maitse jargi tGimiani

maitse jargi soola ja pipart

Maari filotaigna leht sulavdiga, aseta teine leht
selle peale ja maari uuesti vdiga. Tee nii koigi
filotaigna lehtedega. Tdsta tainas vormi — aared
voivad jaada ulles.

Sega kokku kodujuust, muna ja riivjuust. Maitsesta soola, pipra ja tilmianiga. Tukelda brokoli vaiksemateks
tikkideks. Pane vesi keema ja maitsesta soolaga. Pane brokoli 30 sekundiks vette ja tdsta sdelaga valja.
Ettevaatust, et end ei kdrvetaks! Tee samamoodi ka spinatiga ehk blanSeeri kiirelt keevas vees. Tosta spinat
sbelale ja pigista vesi valja. Tdsta spinat ja brokoli vormi ja vaata, et kdikjale jaguks vordselt. Vala Ule
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kodujuustu seguga ja aseta peale poolikud kirsstomatid vdi suuremate tomatite viilud.

Klpseta eelsoojendatud ahjus 30 minutit 175 kraadi juures kuldpruuniks.

Toredat kokkamist!

Retsepti autor Madis Pdld

@2 Hoia puhtust — pese kasi. Hoia toidu valmistamise koht, tédpinnad ja -vahendid ja néud puhtana.
A Valdi toore kala, mereandide, liha ning sé6miseks valmis tehtud toidu kokkupuudet.

Q Kuumuta toitu vahemalt {ile 70 °C sisetemperatuurini.

€8 Sailita toitu digel temperatuuril, jélgi toidu pakendil olevat sailimisaega ja sailitamistingimusi.

) Sulata toit digesti — loe juhiseid pakendil.

[ Kasuta puhast vett ja varsket toorainet.



