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SPANAKOPITA

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi sirke

1 cay kagigi tuz

I¢ harci igin:

500 gr ispanak

200 gr beyaz peynir veya feta peyniri
1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 ¢ay kagi§i muskat rendesi (istege bagl)
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi zeytinyagi

Susam veya ¢orekotu (istege baglh)

Unu genis bir yogurma kabina alin, ortasini havuz gibi agin.

llik su, zeytinyadl, sirke ve tuzu ekleyerek yavas yavas yogurun.

Hamur ele yapismayan, yumusak bir kivam aldiginda tizerini értiin ve 30 dakika dinlendirin.
Ispanaklar iyice yikayin ve dograyin.

Kuru sogani kiiglk kiiglk dograyip zeytinyaginda pembelesene kadar kavurun.

Dogranmis i1spanaklari ekleyip birkag dakika soteleyin.

Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyin, ardindan ocaktan alin.

Ispanak harci soguduktan sonra igine ezilmis beyaz peyniri ekleyip karistirin.

Dinlenen hamuru 6 esit bezeye ayirin ve her birini ince yufka seklinde agin.

Yaglanmig tepsiye ilk yufkayi serin ve Gizerine firga yardimiyla zeytinyagdi strdin.

Uzerine diger yufkayi serin ve ayni iglemi tekrar edin.

I¢ harci esit sekilde yayarak tzerine kalan yufkalari da ayni sekilde dizin.

En Ust katmana zeytinyadi ve yumurta sarisi karigimini siiriin, istege bagli olarak susam veya ¢6rek otu serpin.
Onceden isitilmis 180°C firnda 35-40 dakika Uzeri kizarana kadar pigirin.

Spanakopita, sicak veya soduk olarak servis edilebilir.
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