Gibanica
———

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 pakovanjekora za pite
djgeta

250 mlkisele vode

50 mlulja

1 kesicapraska za pecivo
250 gsira

| jos:

e 1kaskaulja
e 2 kaSkekisele vode

Priprema

Umutimo jaja, padodamo kiselu vodu, ulje i prasak za pecivo. Posebno viljuskom uzmrvimo sir i dodamo u
pripremljen fil sajgjima.

Tepsiju podmaZzemo sa malo ulja. Pa krecemo sa slaganjem. Prvo stavimo dve kore, prekrijemo dno, a krajevi
danam prelazeivicu tepsije, stavimo fil, 2-3 kaSike, patako naizmenicno reamo kora, fil, kora, fil.. Preklopimo
i one dve kore koje smo ostavili preko ivicetepsijei njih premazemo filom. Stavimo poslednju koru, kasikom
podignemo jedan ugao gibanicei podvucemo u krug tepsije da bude ususkana.

PomeSamo 1 kaSiku uljai 2 kaSike kisele vode, pa premaZzemo odozgo poslednju koru. Stavimo gibanicu u



prethodno zagrejanu rernu da se pece na 200 C, 30 minuta, dok ne dobije zalatno-zutu boju. Naravno to zavis
od rerne, vi je nadgedajte. Kada je gotova prekriti je pamucnom salvetom da se malo prohladi, pa seci i uZivati u
ukusu. Poduziti sa kajmakom, jogurtom, sirom, Stako voli. Prijatno!

Savet

Ja nisam stavljala so, zato $to je sir bio solidnoo slan, pa nije bilo potrebe.



