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پای اسفناج
) اسپاناکوپیتا(

مریم بهادربیگی

مواد لازم برای ۴ تا ۶ نفر:

طرز تهیه:

نکته:

گی
ند

و ز
نه 

خو

نکته:

جایگزین ها:

کافه خونه

-گلوکــز و جوهرلیمــو را ازلوازم 
قنادی تهیه کنید.

تهیــه  بــرای  شــربت  ایــن  -از 
زولبیا، بامیه و لقمه های پنیری 

سرخ شده استفاده می شود. 

گلوکز ...............عسل / جوهرلیمو ..............آب لیموترش تازه

شربت اینورت )شربت بار(لقمه های پنیری سرخ شده
مواد لازم: مواد لازم: 

...................................  ۲پیمانه + ۲ قاشق غذاخوری آردسفید
.................................................................  یک عدد تخم مرغ
.................................................  ۲ قاشق چایخوری خمیرمایه
آب ولرم........................................................  یک دوم پیمانه
................................................ 3 قاشق غذاخوری شیرخشک
.............................................  3 قاشق غذاخوری پنیرخامه ای
......................................................  یک قاشق غذاخوری شکر
...............................................................  به میزان لازم نمک

............................................................................... ۲ پیمانه شکر
زعفران دم کشیده....................................... یک قاشق چایخوری
آب............................................................................. یک پیمانه
.............................................................. ۲ قاشق غذاخوری  گلاب
گلوکز........................................................... یک قاشق غذاخوری
........................................ یک چهارم قاشق چایخوری جوهرلیمو

طرز تهیه:طرز تهیه:

کــه  )به طــوری  ولــرم  آب  اول 
بــا  را  نســوزاند(  را  انگشــت 
کنیــد  شــکرحل  قاشــق  یــک 
وخمیرمایه را روی آن بپاشــید. 
روی آن را بپوشــانید و بگذاریــد 

تاعمل بیاید.
غذاســاز  داخــل  را  مــواد  همــه 
ریخته و تا جایــی که موادخمیر 
شــود  جمــع  جــا  یــک  و  شــده 
مخلــوط کنیــد. اگــر مــواد شــل 
بود، یک قاشــق دیگر آرد به آن 
اضافه کنید تا جایی که خمیربه 
دســت نچســبد. خمیر آماده را 
خــوب ورز داده و بــا وردنــه آن 
را بــاز کنید و به قطــر ۲ میل آن 
را قالب بزنیــد. روی یک پارچه 
تمیــز خمیرقالــب زده شــده را 
بپوشــانید  را  آن  روی  و  چیــده 
به مــدت نیم ســاعت به خمیر 
استراحت دهید و سپس داخل 
روغن شناور ســرخ کنید. بعداز 
روی  می توانیــم  شــدن  ســرخ 
نان هــا عســل بمالیــم یــا اینکه 
بــار(  شربت)شــربت  داخــل 
بگذاریــم. همچنیــن می توانید 
داخل ایــن نان هــا پنیربگذارید 

ونوش جان کنید.

شــکروآب را باهــم مخلــوط کــرده 
ســپس زعفران وگلاب را نیز به آن 
روی  را  شــربت  می کنیــم.  اضافــه 
حــرارت می گذاریــم و چنــد دقیقه 
یک بــار آن را هم می زنیم تا شــکر 
حل شــود. بعد از اینکه شــربت به 
جــوش آمد دیگــر هــم نمی زنیم.  
حرارت را خیلی کم کرده و بگذارید 
نیم ساعت ریز بجوشد. جوهرلیمو 
را با یک قاشــق آب حــل کرده و به 
شــربت اضافه کنید.  در آخر گلوکز 
را اضافــه کنیــد. بعــد از٥ دقیقــه 
شــربت آماده است. برای گوشفیل 
باید شــربت غلیظ و گرم باشــد اما 
برای زولبیا ازگرم مقداری بیشــتر و 
برای بامیه ولرم رو به خنک باشد. 
ایــن شــربت را می توانیــد از قبــل 
درست کرده و در یخچال نگهداری 
کنید و در زمان اســتفاده آن را روی 

حرارت ملایم گرم کنید.

....................... 3۰۰ گرم برگ اسفناج پاک شده
پنیر فتا............................................  یک پیمانه
پنیر ریکوتا..............................  ..یک دوم پیمانه
پنیر پارمزان یا پِکورینو .......... یک چهارم پیمانه
سیر رنده شده...............  یک قاشق چای خوری
تخم مرغ............................................ یک عدد
...............  یک قاشق غذاخوری پودر نان خشک

شوید خشک....................  یک قاشق غذاخوری
روغن زیتون.........................  ۲ قاشق غذاخوری
.............  یک پیمانه پیاز یا پیازچه ریز خرد شده
......................  به میزان لازم نمک و فلفل سیاه
جوز هندی رنده شده.......  یک هشتم قاشق چایخوری
........................................... 4۰۰ گرم خمیر فیلو
.......................................  1۲5 گرم کره آب شده

اسفناج را خرد کرده و با کره و روغن در تابه ای 
تفــت دهیــد. پیــاز را نیــز کمــی تفــت دهید تا 
نرم شــود. ســپس این مــواد را کنــار بگذارید تا 
خنک شــود. در کاســه بزرگی، پنیر فتا، ریکوتا و 
پارمــزان را ریختــه و با هم مخلــوط کنید. پودر 
نان خشــک، سیر، شــوید، پیاز تفت داده شده، 
نمک، فلفل ســیاه، جــوز هندی و روغن زیتون 
را نیز به آن اضافه کنید و هم بزنید. تخم مرغ 
هــم زده را بــه ایــن مــواد اضافه کــرده و خوب 
مخلــوط کنید. در آخر اســفناج را بــا بقیه مواد 

مخلوط کنید.
ســپس خمیــر فیلو را بــاز کــرده و روی آن را با 
پارچه تمیزی بپوشانید تا خشک نشود. ظرف 
مــورد نظرتان را انتخاب کنیــد. کره را به روش 
بــن مــاری ذوب کنیــد و بــا برس آشــپزی کف 
ظــرف را چــرب کنیــد. دو لایــه فیلــو در ظرف 
بیندازیــد بــه طوری کــه لبه هــای آن از اطراف 

ظرف آویزان بماند.
 بــا برس روی خمیر را چــرب کنید، 6 تا 7 لایه 
دیگر خمیر فیلو در ظرف چیده و روی هر لایه 
خمیر را با کره چرب کنید. هفت لایه خمیر که 
در ظرف چیده شــد، مخلوط اســفناج و پنیرها 
را روی آن بریزیــد در همــه جــای آن پخــش 
کنیــد. مجــدداً 7 تا 8 لایــه دیگــر از خمیر فیلو 
روی مــواد چیده و روی هر لایــه را با کره چرب 
 کنید. لایه چینی که تمام شــد، روی لایه آخر را 
هــم چرب کنیــد. اضافه خمیــر را از دور ظرف 
قیچــی کنیــد و لبه هــای خمیــر را بــه داخــل تا 
بزنید. در آخر غذا را داخل فر ازقبل گرم شــده 
با 18۰ درجه ســانتیگراد در طبقه وسط فر قرار 
دهید و بگذارید به مدت 4۰ تا 5۰ دقیقه بپزید 

تا روی خمیر طلایی شود.

 لبه های خمیرهم باید کاملًا به کره آغشته شود.
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