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ISPANAKLI VE PEYNIRLI GOZLEME

Hamur icin:

500 grun

1 yumurta

Yeteri kadar su

Tuz

I¢ harci igin:

250 gr ispanak

3-4 taze sogan

Yarim demet maydanoz
4-5 dal taze nane

4-5 dal taze kekik

1 su bardag lor peyniri
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

50 gr tereyagdi

Hamur igin gerekli malzemeleri cukur bir kapta yogurun.

Ele yapigmayan bir hamur oluncaya kadar su ilave edin.

Uzerini nemli bir bez ile 6rterek en az 45 dakika dinlendirin.

Ispanagi dograyin. Uzerine tuz serperek biraz ovun ve suyunu stzln.

Maydanozu, taze sodani, kekigi ve naneyi ince dograyarak ispanaga ilave edip harmanlayin.
Tuz, karabiber ve lor peynirini ilave edin.

Hamurdan cevizden biraz blylk bezeler koparin.

Bezelerin Uizerine un serperek 25-30 cm blyUkliginde agin.

Hamurun yarisina hazirladiginiz hargtan paylastirin. Diger kenari Gzerine kapatin.
Yapismaz ylzeyli tavada veya sac da pisirin ve Uzerine tereyadi surGn.

Otlu, 1spanakli ve lor peynirli gdzlemeyi, kahvaltilik sos ile birlikte servis edebilirsiniz.

Not: Gdzlemelerin ¢ig kalmamasi icin tereyadi ve sivi yag kullanin. Tereyagini yufkanin Gizerine, sivi yagi ise sac
tavasina koyun. Lor peynire ek olarak rendelenmis kasar peyniri ile kivamini daha lezzetli bir hale getirebilirsiniz.
Kullanacaginiz yufkalarin ince olmasi daha kolay pismesini saglayacaktir. Yufkalari hazir alacaksaniz, ginltk
olanlari tercih edin. Paket yerine acgik yufka kullanabilirsiniz. Arta kalan yufkalari ve i¢ har¢ malzemelerini streg
film ile 6rterek dolapta bekletin.
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