FIRAZ'IN
MUTFACH

Spanakopita - Yunan Mutfagi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

10 yaprak baklavalik yufka
750 g 1spanak

250 g beyaz peynir

2 yumurta

4 taze sogan

1/2 demet dereotu

1/2 demet maydanoz

1/2 su bardagi zeytinyagi
Karabiber

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve sit Granleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Limon dilimleri ve sizme yogurtla ilik servis edin.

Yapihsi:
1. ic harci hazirlayin:

e Ispanak taze sogan otlar peynir ve yumurtayi karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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PV murracs

2. Yufkalan dizin:

e Yufkalarin yarisini aralarini yaglayarak kaliba serin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

3. ici yerlestirin:

e Ispanakli harci esit yayin ve kalan yufkalar yaglayarak kapatin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Firinda pisirin:

e Dilim izlerini belirleyip Ustl altin rengi olana kadar pisirin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Ispanakl harcin suyunu iyi sikkmak tabanin hamurlasmasini énler.
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