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Spanakopita
Tourte grecque aux épinards
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Il vous faut, pour 6 à 8 personnes :

10 feuilles de pâte filo

800 g d’épinards frais

1 gros oignon

200 g de feta

2 œufs

Aneth, persil ou menthe fraiche

Huile d’olive et beurre

Sel et poivre du moulin

Dans une poêle, faire chauffer une cuillère à soupe d’huile d’olive et y faire fondre l’oignon émincé sans coloration. Ajouter les épinards lavés et égouttés, saler et poivrer et laisser cuire doucement.

Lorsque les épinards ont rendu toute leur eau, égoutter bien le mélange et le laisser refroidir. 

Battre les œufs avec la feta émiettée et les herbes ciselées, puis mélanger cette préparation avec les  épinards. Rectifier l’assaisonnement si besoin.
Préchauffer le four à 180° C.

Badigeonner d’huile d’olive un moule rectangulaire (30x25cm).

Déposer une feuille de pâte filo dans le moule, la badigeonner de beurre fondu, recouvrir d’une deuxième feuille de pâte filo, la badigeonner de beurre fondu et recommencer ainsi encore 3 fois.

Verser la préparation aux épinards sur les feuilles de pâte filo, replier les bords vers l’intérieur du plat. Couvrir avec 5 feuilles de pâte filo posées une à une et badigeonnées de beurre fondu. Tracer de la pointe d’un couteau des parts égales.
Faire cuire 25 à 30 minutes, la surface doit être bien dorée.
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