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ISPANAKLI ORGU KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 - 3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 cay kasigi tuz

2,5 ¢ay bardagi ilk su

2 yemek kasi§i sivi yag

Dolgu:

200 g 1spanak yapragi

0,5 ¢ay kasigi karabiber

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
50 g oda sicakliginda tereyagi
Kalip:

Dikdoértgen kek kalibi (11x25 cm)

Unu derin bir kaba eleyip Gizerine maya posetini bosaltin ve kasik ile karigtirin. Uzerine tuz, ilik su ve sivi yag
ilave edip ele yapismayan bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Uzerini kapatip 40 dakika bekletin.
Ispanaklari yikayip mutfak havlusu ile iyice kurulayin. ince olarak dograyin ve bir mutfak havlusu tizerine yayip
15-20 dakika bekletin. Derin bir kaseye alin ve Uzerine karabiber, kasar peyniri rendesi ve tereyagdini ilave edip
kasik ile karigtirin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Hamuru hafif unlanmig tezgaha alin ve 30x40 cm boyutlarinda agin. Uzerine 1spanakli karigimi serpin ve kagigin
tersi ile hafif¢ce bastirarak hamurun Gizerine yapismasini saglayin. Hamurun uzun kenarindan rulo seklinde sarin.
Ruloyu bicak ile uzunlamasina ortadan ikiye kesin. Elde ettiginiz 2 hamuru birbirinin Gzerinden gegirerek burgu
seklinde sarin. Hamuru kaliba alin, 15 dakika bekletin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Firindan aldiktan 15 dakika sonra kaliptan ¢ikarin. Dilimleyerek ilik servis yapin.
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