
 

Être grecque ou ne pas être: l’odyssée de la feta 

 

La recette de la Tiropita 

 

Ingrédients: 

- Pâte de brick 

- Huile d’olive 

- 1kg de feta 

- 7 œufs 

Ingrédients facultatifs : 

- Aneth 

- Fenouil râpé 

- Epinards  

- Oignons  

 

Recette pour une grande plaque de Tiropita : 

1. On dépose trois feuilles dans le plat. Et entre chaque feuille, on passe de l’huile d’olive au 

pinceau, pour qu’elles ne collent pas l'une à l'autre. 

2. Pendant ce temps-là, on prépare la farce avec de la feta et des œufs. La seule chose qu'on 
rajoute, c'est un peu de poivre. On peut aussi ajouter à la farce de l’aneth, ou du fenouil 
rappé très fin. On peut ensuite refermer la Tiropita avec quatre feuilles de brick dont les 
bords sont rabattus. Il faut découper - sur seulement deux feuilles de profondeurs - des 
carrés de 5 cm de côté. 
 

3. On peut enfin mettre le plat dans un four préchauffé à 180° pendant une heure. 

 

 

Recette de la Spanakopita : 

- On peut ajouter des épinards et des oignons à la farce à la feta et suivre la même recette que 

pour la Tiropita, on obtiendra alors une Spanakopita.  

 

 


