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ISPANAKLI PEYNIRLI BOREK

1/2 tath kasig seker

30 g (6 ¢orba kasiJi)yas maya (ya da 15 g [3 ¢orba kasidi] kurumaya)
500 g (4 su bardagi)sert un

1 tath kasidi tuz

1 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi zeytinyadi (hamurun dinlenecegdi kabi yaglamak igin)
yumurtanin sarisi (2 tath kasigi suyla ¢irpilmis)

Ispanakli - peynirli harg:

500 g i1spanak (yikanip saplari ayiklanmig)

125 g yarimyagl tuzsuz beyazpeynir

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

125 g dil peyniri (tercihen az yagl ki¢Uk kipler halinde dogranmig)

Hamuru hazirlamak icin sekeri bir kaseye koyup, 30 cl (1+1/4 su barda@i) ilik suda eritin. Mayayi ekleyip, iyice
karistirarak, maya ¢aligip, Ustlinde bir kdpik tabakasi olusuncaya kadar (10 -15 dakika) bir kenarda bekletin
(kuru maya kullaniyorsaniz, paketin Ustindeki nasil hazirlanacagini gdsteren nota uyun). Bir salata ganaginin
icine, unu ve tuzu eleyip, ortasini havuz gibi agin. Bu ¢ukura bir corba kasigi zeytinyadini ve sekerli mayayi
doklp, karigtirnin. Kenarlardan yavas yavas un katarak karistirip, hamur haline getirin. Hamuru tezgaha alip,
dokunuldugunda ipek gibi yumusak ve kaygan oluncaya kadar yo-gurun (yapigiyorsa biraz un katin). Sonra bir
tath kasigi zeytinyagiyla hafifce yaglanmis bir kAseye koyup, sicak bir yerde mayalanip kabarana (hacmi iki kat
artmalidir) kadar (yaklasik 45 dakika) bekletin.

Bu arada harci hazirlamak i¢in, yilkanmig ama suyu stizdirdlmemis ispanaklari blyUk bir tencereye koyun.
Tencerenin kapagdini sikica kapatip, normal atese oturtarak, ispanaklari kendi suyunun buharinda iyice
yumusayana kadar (2-3 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, 1spanaklarin suyunu stizdirdikten sonra, elinizle
iyice sikarak hi¢ suyu kalmamasini sadlayin. Blendira koyup, tuzsuz beyazpeynir, hintcevizi rendesi, tuz ve
karabiberi ekleyerek, ¢cok kisa sure karigtirin. Sonra dil peyniri kiiplerini ekleyin.

Once firininiz1 220 °C'a i1sitin. Hamur iyice kabarinca, unlanmis tezgaha alip, hafifge yogurun. Oklavayla elden
geldigince ince agip, 7,5 cm'lik yuvarlak biskivi kalibiyla 30 yuvarlak par¢a kesin.

Yuvarlaklarin ortalarina bir tath kasigi har¢ koyup, kenarlarina firgayla suyla ¢irpilmis yumurta sarisindan sardn.
Sonra yarimay bigiminde katlayip, elinizle bastirarak Ust Uste binen kenarlarini yapistirin. Kalan yumurta sarisini
béreklerin Ustlerine firgayla strtip, her boéregin Ustlinl bigakla incecik ¢izin.

Borekleri bir firin tepsisine dizip, tepsiyi firina vererek, bérekler kahverengilesinceye kadar (8-10 dakika) pisirin.
Tepsiyi firindan alip, bdrekleri sicak sicak servis yapin.

Not: Hamuru énceden hazirlayip, buzdolabinda (en ¢ok 24 saat) bekletebilirsiniz.
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