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Hamuru igin:

4-4.5 su bardagi un

1.5 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

Hamuru acmak igin:

1/2 su bardagi un

1/2 su bardagi nigasta
Iciigin:

1/2 kg 1spanak

200 gram taze kdy peyniri
Hamurun arasina sirmek icin:
175 gram eritilmis tereyagi
1/2 ¢ay bardag@i zeytinyagi
Tepsiyi yaglamak igin:

1 tath kasidi tereyad

ic malzeme igin ispanag sirkeli suda 15 dakika bekletip bol su ile yikayin. Yapraklarini ayirip sebze kurutucu ile
kurutun veya temiz mutfak havlusuna sererek sularindan arindirin ve kabaca dograyin. Ufalanmis peynir ekleyip
elinizle hafifge yogurun ve Gzerini kapatip kenara alin. Hamur i¢in genis bir yogurma kabina elenmis un ve tuzu
alarak harmanlayin. Yavag yavag su eklerken bir yandan da yogurun. Yaklagik 10 dakika yogurarak yumugak
ama ele yapismayan bir hamur elde edin. Uzerini temiz bir mutfak bezi ile kapatarak yarim saat kadar
dinlendirin. Hamuru ceviz biyUkliginde 40 bezeye ayirin. Her birini unlanmig zemin Uzerinde ve merdane
yardimiyla ara sira un-nigsasta karigimindan serperek tath tabagi ebadinda ac¢in. Ac¢tiginiz hamurlarin yapismasini
Onlemek i¢in unlanmig diiz bir zemine ayri ayri serin. 20 adet hamuru aralarina 1 ¢orba kasig
tereyagi-zeytinyagdi karisimindan slrerek Ust Uste yerlestirin. En Ustteki hamura yad strmeden oklava ile 33 cm
genigliginde agin. Oklava yardimiyla hamuru yaglanmig 30 cm&apos;lik yuvarlak ve tereyagi ile yaglanmig firn
tepsisine yerlestirin. Uzerine 1spanakli harci yayin. Kalan 20 hamuru da aralarina tereyagi-zeytinyagi
karigimindan sirerek Ust Uste yerlestirin ve sonra tepsideki harcin tizerine koyun. Tepside en altta kalan hamuru
kenarlarindan kivirarak Ustteki hamura sabitleyin. Uzerine 2 ¢orba kagigi tereyagizeytinyagi karigimindan surdip,
ortasini yuvarlak kalipla tepsinin tabanina kadar kesin, yanlarini istediginiz boyutta dilimlere ayirin. Onceden
isitilmig 180 derece firinda 20 dakika pisirin. Isiy1 170 dereceye dusirip 25 dakika daha pisirin.

Not: Stand mikseriniz varsa elinizle yogurmak yerine mikser kolaylik sadlayacaktir. Un ve tuzu mikserin
haznesine alip distk ayarda ¢alistirmaya baslayin, suyu yavas yavas ilave edin. Hamur toparlanana kadar
yaklasik 5 dakika mikserde yogurun, sonrasinda haznenin Gzerini értlip dinlendirin ve yukaridaki ydontemle
béreginizi hazirlayin. -Firin 1s1 ayarlar markalara gére farkllik gdsterdiginden daha énce bérek pisirdidiniz isiyi
kullanin.
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