	BYREK
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Plat albanais, pour 20 personnes proposé par Sonila
Il faut :
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	1 kg de farine

1 c à café de sel

de l'eau tiède

Maïzena

1 kg d'épinards surgelés, avec ou sans crème

400 g de féta




	Verser la farine et le sel dans un saladier.

Incorporer l'eau petit à petit et pétrir jusqu'à l'obtention d'une pâte qui se détache des doigts.
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	Faire une boule, la huiler et la laisser reposer 5 mn.
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	Prendre 2 petites boules (de la taille d'une grosse mandarine). Saupoudrer de Maïzena. Aplatir de la main et travailler en rabattant les bords vers l'intérieur sur tout le tour.
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	Retourner la boule, faire une galette de 15 cm environ. Huiler et saupoudrer de Maïzena. Faire la même chose avec l'autre boule.
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	Poser en la retournant la 2ème galette sur la première, les côtés huilés l'un contre l'autre. 

Etaler au rouleau, ajouter de la Maïzena si nécessaire. On doit obtenir un rond de pâte très fine, on peut voir à travers.
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	Mélanger le fromage et les épinards
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	. 

En étaler sur la pâte, ajouter un filet d'huile
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	.
 Couper la pâte en 2 et la rouler du bord vers le milieu pour obtenir 2 boudins.
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	Huiler un plat allant au four. Commencer un escargot en déposant les rouleaux au centre du plat.


	[image: image13.jpg]




	Recommencer l'opération avec le reste de pâte et d'épinards jusqu'à ce que l'escargot remplisse le plat.



	Ajouter un filet d'huile et enfourner 15 minutes à 200°/ th 8.
Humecter à la sortie du four pour garder le moelleux.




Byrek (prononcer Burek) est le nom albanais. 
En France, ce plat est connu sous le nom de Pita.

La pâte se travaille avec un rouleau long et fin comme un manche à balai. On l'étale un peu, puis on l'enroule et déroule sur le manche en appuyant à peine. On la roule sur le manche pour lui faire faire le quart de tour nécessaire à l'obtention d'un joli rond.
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Ce n’est pas facile !!

