
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Tiropita
Toplam 65 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Orta ~360 kcal

Tiropita, tereyağl1 yufka katlar1n1n aras1na feta, lor ve yumurtal1 peynir harc1 koyarak pişen ç1t1r Yunan böreğidir.

Malzemeler

Yufka için

• 12 yaprak Baklaval1k yufka

• 120 gr Tereyağ1

İç harç için

• 250 gr Feta peyniri

• 200 gr Lor peyniri

• 3 adet Yumurta

• 0.3 demet Dereotu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Üzeri için

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Feta ve lor peynirini çatalla ezip yumurta, dereotu ve karabiberle kar1şt1r1n.

2. Tereyağ1n1 eritin, yufkalar1 nemli bez alt1nda bekletin.

3. Tepsiye 6 yufkay1 aralar1na tereyağ1 sürerek kat kat yerleştirin.

4. Peynirli harc1 yay1n ve kalan yufkalar1 ayn1 şekilde üstüne kapat1n.

5. Üstüne tereyağ1 sürüp susam serpin, dilim yerlerini hafifçe kesin.

6. Tiropitay1 180°C f1r1nda 32-35 dakika alt1n rengi olana kadar pişirin.

7. 10 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 nemli bez alt1nda tutmak katlarken k1r1lmalar1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k dilimler halinde, yan1nda domatesli salata ve zeytinle servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt Yumurta Susam
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