
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>l Atina Spanakopita
Toplam 108 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 38 dk 8 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 6/10

Spanakopita, 1spanak, beyaz peynir, dereotu, taze soğan ve yumurtal1 harc1 kat kat yufka aras1nda f1r1nlayan 
Yunan böreğidir.

Malzemeler

• 10 adet Yufka

• 700 gr Ispanak

• 250 gr Beyaz peynir

• 2 adet Yumurta

• 5 dal Taze soğan

• 0.5 demet Dereotu

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Ispanağ1 y1kay1p tavada 4 dakika söndürün.

2. Ispanağ1 soğutup suyunu s1k1n ve doğray1n.

3. Taze soğan1 zeytinyağ1n1n 2 yemek kaş1ğ1nda 3 dakika yumuşat1n.

4. Ispanak, beyaz peynir, yumurta, dereotu, muskat, tuz ve karabiberi kar1şt1r1n.

5. F1r1n kab1na yufkalar1 aralar1na zeytinyağ1 sürerek 5 kat döşeyin.

6. Ispanakl1 harc1 yay1n, kalan yufkalar1 yine yağlayarak üstüne kapat1n.

7. Spanakopitay1 180°C f1r1nda 35 dakika alt1n renk alana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Ispanağ1n suyunu s1kmak yufkan1n alt katlar1n1n 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k dilimleri limonlu salata ve süzme yoğurtla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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