Placinta din cartofi dulci cu spanac

Placinta din cartofi dulci cu branza si spanac ... ce sa va spun, un deliciu. Marea
mea bucurie a fost cand fiul meu a mancat prima bucata si mi-a cerut-o si pe a
doua. Este foarte gustoasa, sanatoasa si usor de facut. Deci, haideti sa o gatim
impreuna.

Ingrediente:

- 2 cartofi dulci de marime medie

- 4-5oua mari

- 1 ceapa medie

- 0 punga mica de spanac

- 2 linguri ulei de masline

- % lingurita de boia dulce (daca va place iute puneti 1/4 lingurita de piper
rosu)

- jumatate de pahar de lapte

- unt

- branza feta

- % lingurita de sare si % lingurita de piper



Mod de preparare:
- Lainceput se curata cartofii dulci de coaja si se taie in felii subtiri;

- Puneti feliile de cartofi intr-un castron si amestecati-le cu untul incalzit.
Apoi, ungeti vasul de placinta cu restul de unt si incepeti sa puneti uniform
toate feliile taiate;

- Bagati vasul in cuptor si coaceti cartofii timp de 20 minute la 180 grade
celsius;

- intre timp curatati ceapa si tadiati-o julien. intr-o cratitd puneti cele doua
linguri de ulei de masline si ceapa pe care o caliti pana ce capata putina
culoare. Adaugati si spanacul si caliti-l impreuna cu ceapa inca 2 - 3 minute;
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- Intr-un castron puneti jumitate de pahar de lapte, sarea, piperul, boia
dulce sau piperul rosu si oualele. Amestecati-le foarte bine cu un tel pana
cand toate ingredientele se omogenizeaza;

- Scoateti cartofii din cuptor. Puneti ceapa si spanacul deasupra cartofilor.
Turnati compozitia tocmai facuta din lapte, oua, sare, etc. Puneti bucatele
de branza feta si bagati placinta la cuptor timp de 35 minute la 190 grade
celsius;

- Dupa ce s-a copt, lasati-o sa se raceasca timp de 10 minute si apoi o taiati
ca si feliile de pizza. Acum este timpul sa o savurati.

Peii Bumpil



