
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>l Uşak Döndürme
Toplam 110 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 6/10

Uşak döndürmesi, yağlanm1ş hamur katlar1 aras1na 1spanak ve peynir koyup tepside çevrilerek pişirilen 
geleneksel börektir.

Malzemeler

• 5 su bardağ1 Un

• 2 su bardağ1 Soğuk su

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 0.8 su bardağ1 S1v1 yağ

• 700 gr Ispanak

• 250 gr Beyaz peynir

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, soğuk su, yoğurdun 1 yemek kaş1ğ1, s1v1 yağ1n 2 yemek kaş1ğ1 ve tuzun yar1s1yla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru iki bezeye ay1r1p 20 dakika dinlendirin.

3. Ispanağ1 ince doğray1p beyaz peynir, karabiber ve kalan tuzla kar1şt1r1n.

4. İlk bezeyi tepsi büyüklüğünde aç1n, s1v1 yağ1n bir k1sm1yla yağlay1p katlay1n ve tekrar aç1n.

5. Hamuru yağl1 tepsiye serip 1spanakl1 içi yay1n.

6. İkinci bezeyi ayn1 şekilde aç1p harc1n üstünü kapat1n, kenarlar1 bast1r1n.

7. Kalan yoğurt ve s1v1 yağ1 üstüne sürün.

8. Döndürmeyi 200°C f1r1nda 30-35 dakika alt1 ve üstü k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru yağlay1p katlamak, döndürmenin iki yüzü pişerken ç1t1r ve katl1 kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak dilimleyin, yan1nda ayran ve mevsim domatesiyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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