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Gastronomía de Chipre
Relajémonos sentados junto al mar y disfrutemos de un ouzo, saboreando unos frutos secos,  mientras percibimos los aromas a limones frescos, a delicadas flores, a pan recién horneado o a las uvas fermentadas de la cosecha del vino.  Bienvenidos a Chipre, la isla del sol, de fragancias exóticas y sabor Mediterráneo.

Chipre se encuentra en la encrucijada de tres continentes Europa, Asia y África.  Durante su historia, a lo largo de los siglos, diferentes imperios, invasiones, colonos y comerciantes extranjeros dejaron su huella en la isla. Con ellos también trajeron sus recetas, muchas de las cuales se han introducido en la cocina chipriota, en particular las de Grecia, Turquía, Armenia, Líbano, Siria, Italia, Francia y más tarde Gran Bretaña.  Estos sabores extranjeros se combinaron con los alimentos autóctonos dando lugar a su propia cocina tradicional.

Su turbulento pasado ha hecho a Chipre prácticamente autosuficiente y en zonas rurales las familias siguen produciendo ellos mismos la mayoría de los productos que necesitan.  No hace mucho tiempo el grano, el aceite y el vino eran almacenados en “pizaria”, enormes macetas de terracota con forma de cebolla que adornan el paisaje.  

La isla desde la antigüedad, debido a su excelente clima, siempre ha producido una enorme variedad de alimentos, como higos, habas, garbanzos, hierbas, aceitunas, dátiles, almendras y nueces.  Los chipriotas disfrutan de una dieta saludable. Todo es fresco y hecho a diario.

Salir a conocer la gastronomía local es siempre una parte importante de las vacaciones.   Es posible probar todo en el transcurso de una estancia. Pero ¿por qué no pedir un meze y probar todos los platos de una sola vez?  Meze, abreviatura de mezedes o pequeños manjares, aparece de una forma u otra en todo el Mediterráneo.  Pide un meze en Chipre y habrás degustado los verdaderos sabores de la isla en hasta 30 platos. 
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Recientes excavaciones arqueológicas han confirmado que el vino lleva produciéndose en Chipre desde hace casi 5000 años.  Estos descubrimientos testifican que Chipre puede muy bien ser la cuna del vino en la cuenca mediterránea.  Un viaje por las rutas del vino en Chipre da la oportunidad de conocer maravillosos pueblos y sus vinos.  En las pequeñas y encantadoras bodegas regionales se pueden degustar sus variedades de mavro, maratheftiko, ofthalmo y lefkada para vinos tintos y de Xynisteri o Spourtiko para blancos. 
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Desde el calor de las costas a las frescas montañas, a veces cubiertas de nieve, Chipre ofrece un paisaje diverso, una increíble variedad de ingredientes, delicias culinarias y sabores exóticos.

Algunos productos típicos son:
· Vino Commandaría.- Es un vino dulce, hecho en las estribaciones de las montañas de la cordillera sur de Troodos.  Las uvas se cosechan tarde y se secan al sol para aumentar su dulzor.  Es el vino con denominación de origen más antiguo del mundo.  Fabricado en Kolossi por los Templarios del s. XII al s.XIV.  Ricardo Corazón de León lo llamó "El vino de los reyes, el rey de los vinos".  
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· Zivanía.- Es el aguardiente local con siglos de antigüedad, un destilado blanco puro, producido con una mezcla de orujo de uva y vino seco, tiene un sabor y aroma diferente.  También se puede disfrutar como ponche caliente durante los fríos meses de invierno.
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· Queso Halloumi.-  Es un queso hecho con mezcla de leche de cabra y de oveja.  No se puede visitar Chipre sin probar este queso.  Su textura es única y deliciosa, prestándose tanto a acompañamientos dulces como salados.  Con aceitunas y pan de pueblo o con una refrescante rodaja de sandía.  Dada su consistencia mantiene su forma y no se derrite, así que es ideal para comer en barbacoas o a la brasa.
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· Queso Anarí.- Hecho a partir del suero producido al hacer Halloumi.  De sabor suave con una textura cremosa y baja en grasas, es el complemento perfecto para cualquier dieta saludable, como parte del desayuno o del aperitivo.  Con sal o sin sal, Anarí es delicioso recién hecho y rallado en pastas o ensaladas.
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· Luntsa.- Filete de cerdo fresco que ha sido madurado en vino de pueblo con una mezcla de semillas de cilantro durante 15 días, después pasa por un proceso de curado durante 20 días más.  Es uno de los ingredientes principales en nuestro sándwich nacional de halloumi y luntsa.  También maravilloso en cuadraditos como parte de una fuente de meze.
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· Lukánika.- Salchichas de pueblo hechas de carne fresca de cerdo marinada con semillas de cilantro, pimienta negra y sal, se deja macerar en vino tinto seco de 7 a 15 días para que absorba todos los sabores.  Deliciosas a la brasa o fritas, con halloumi a la parrilla y huevos fritos.
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· Café Chipriota.- Es maravillosamente fuerte y aromático.  Servido en pequeñas tacitas de café, se toma sketo (sin azúcar), metrio (poco azúcar) o glikos (dulce).   Una buena taza de café se reconoce por el kaimaki (cremosa capa superior).  No se debe beber hasta el final pues los posos se concentran en el fondo de la taza.
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· Miel de algarrobo.- Se extrae de la pulpa molida del algarrobo. El algarrobo (Ceratonia siliqua) se cultiva en Chipre desde hace 2.000 años.
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· Pastelaki.-  Es un dulce originario de la antigua Grecia.  El gran historiador Herodoto se refirió a él como manjar dulce y tónico maravilloso.  Elaborado con cacahuetes y almendras locales y con semillas de sésamo, es deliciosamente crujiente, sano y nutritivo.
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· Lukumi.- Delicioso dulce hecho de muchos sabores como, rosa, limón, mástique y bergamota.  A veces se añaden pistachos y almendras.  Las mejores variedades no llevan aditivos, utilizando sólo los mejores ingredientes.
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· Shusukos.- Dulce hecho con una gelatina a base de zumo de uvas condimentada con agua de rosas y con almendras enteras o trozos de nueces.  Si se encuentra en Chipre en temporada de vendimia, podrá ver en terrazas colgadas largas tiras de shusukos.
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· Glikó tou Kutaliú.- Es un dulce hecho fundamentalmente de frutas o verduras como higos, cerezas, berenjenas, a menudo con sabor a canela o a hojas de pelargonio.  Se sirve como gesto de bienvenida en una pequeña cuchara, acompañado normalmente por un vaso de agua fría.
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Algunas recetas típicas:

· Salsa Tahini.- En una batidora ponemos dos cucharadas de pasta de tahini, 4 o 5 dientes de ajo, el zumo de 2 o tres limones y 4 o 5 cucharadas de aceite de oliva.  Se mezcla todo con agua fría hasta formar una crema densa, se añade un poco de sal y se cubre.  Guardar en el frigorífico.  Para adornar al servir, poner un poco de perejil, pimentón y unas gotitas de aceite de oliva.
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· Salsa Talaturi o Tzatziki.-  Deliciosa salsa de yogur.  Rallar pepino en tiras gruesas o cortarlo fino en un bol dejar que escurra el agua.  Cortar finamente bastantes dientes de ajo y añadir al pepino, un puñado de menta seca.  Añadir yogur griego espeso para conseguir la consistencia perfecta y terminar con un chorrito de aceite de oliva y una pizca de menta fresca para adornar.

[image: image17.png]



· Kupepia o Dolmades.- (Hoja de vid rellena de arroz)  
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2 a 3 cucharadas de aceite de oliva 
2 cebollas muy picadas

1 kg carne de cerdo picada gruesa 

400 gr de tomates triturados

½ ramillete de perejil muy picado

Un puñado de menta seca molida

1 cucharadita de canela molida

200 gr de arroz 

Un toque de sal y pimienta

Un ramillete de hojas de vid frescas sin el tallo.  Si usas hojas de lata que queden bien escurridas

El zumo de 1 limón

· Calienta el aceite de oliva en una olla, añade las cebollas y cocínalo a fuego lento hasta que se ablanden.  Añade la carne y cocina nuevamente durante 5 minutos a fuego lento o hasta que se dore la carne.  Añade los tomates, el perejil, la menta, la canela y el arroz.  Añadir sal y pimienta al gusto y cocinar unos minutos más.  Tener preparadas las hojas con las nervaduras hacia arriba, la mezcla de carne y una bandeja plana de horno.  Para dar forma a la kupepia, echar una cucharadita del relleno en el centro de la hoja y doblar la hoja sobre la carne desde la base hacia arriba luego de derecha a izquierda y finalmente de izquierda a derecha, darle forma de cilindro sin que queden apretadas.  Continua con el resto hasta que la bandeja de horno esté llena.  Añadir el zumo de limón y cubrir con las hojas de vid restantes.  Cubrir con un plato.  Con cuidado verter agua hirviendo en los bordes de la bandeja hasta que llegue al plato.  Tapar todo con aluminio y cocinar en horno precalentado a 200º durante 30 minutos y después bajar el fuego a 180º y cocinar durante 30 minutos más.  Se sirve caliente o frio.

· Keftedes.-  (Albóndigas de carne)
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1 kg de carne picada de cerdo o mixta

1 kg de patatas ralladas

2 cebollas grandes muy picadas

¼ de hogaza de pan duro rallado

1 ramillete grande de perejil cortado finamente

1 ramillete pequeño de menta fresca cortada finamente

3 huevos batidos

1 cucharadita de canela molida

Aceite de oliva para freír

· En un bol grande mezclar todos los ingredientes.  Aplastar la mezcla en el bol y echar un poco de aceite de oliva hasta cubrir toda la superficie de la mezcla, cubrir el bol con un trapo y dejar en el frigorífico durante 30 minutos.    Usar las manos para coger un poco de la mezcla de carne y dar forma a las albóndigas.  Tener un bol de agua fría cerca para ir enjuagando las manos y que no se peguen con la mezcla.  Freír los keftedes y escurrir en papel de cocina y servirlos calientes o fríos.

Raviolis de Halloumi.- Para 24 piezas aproximadamente.
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Para la masa:

425 gr de harina y un poco más para amasar 

Agua tibia

Una pizca de sal

· Tamizar la harina y la sal en un bol grande o en una amasadora, añadir agua tibia hasta que se forme una masa moldeable.  Usar harina para cubrir una superficie plana y amasar la pasta en ella hasta que tenga una consistencia suave y elástica.  Dejar reposar durante 20 minutos.  

Para el relleno:

3 quesos halloumi seco (aprox. 500 gr)

2 cucharadas de menta seca

3 huevos batidos

· Reserva dos cucharadas de halloumi rallado y la menta y mezcla el resto de ingredientes para hacer el relleno, añadiendo los huevos poco a poco hasta que quede compacto.  

· Divide la masa en cuatro partes y amasa las partes por separado formando tiras planas alargadas con un ancho de 8 cm.  Cada 4 cm pon una cucharadita del relleno en el centro, humedece los extremos, dobla.  Corta la masa rellena en forma de semicírculos, utiliza un tenedor para cerrar cada ravioli, presionando los extremos.

· En una olla grande echa agua con un poco de sal y deja que hierva, introduce los raviolis y cuécelos durante 10 minutos o hasta que suban a la superficie.  Escurre y sirve con una cucharada del agua utilizada para su cocción y con el halloumi y la menta.

Fasolaki Yiajní.- (Judías verdes con tomate) Para 4 / 6 personas
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3 cucharadas de aceite de oliva

1 cebolla grande picada

1 rama de apio picado

2 latas de 400 gr de tomate triturado

1 lata de 400 gr de judía blanca escurrida

1 kg de judías verdes frescas limpias

1 cucharada de perejil fresco cortado

1 pizca de canela en polvo

Azúcar, sal y pimienta

· Calienta el aceite en una sartén grande y fríe la cebolla y el apio a fuego lento hasta que se ablanden,  añade los tomates, las judías blancas y las judías frescas, el perejil y las especias.  Cubre y cuece a fuego lento durante 2 minutos  hasta que las judías se ablanden.  Servir caliente con pan de pueblo y tahini o yogur griego.

· Este plato se puede hacer con cordero, utilizando una paletilla cortada a cuadrados de 5 cm.  Se fríen con cebolla y apio hasta que la carne quede dorada, luego se añaden los tomates se cubre y se deja a fuego lento durante una hora antes de añadir el resto de ingredientes.

Macarrones artesanos.- para 4 / 6 personas.
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Para la pasta:

600 gr de harina

400 gr de semolina 

200 ml de agua tibia

1 pizca de sal

1 cucharada de aceite de oliva

· Amasa todos los ingredientes juntos hasta formar una masa elástica y suave, cúbrela y déjala reposar durante 2 horas.  Para dar forma, enrollar la pasta en algo con forma cilíndrica y fina e ir cortando, sacar el objeto utilizado para enrollar y cocer en agua hirviendo unos 10-12 min.

Para la salsa 1:

Hojas de albahaca fresca

50 gr de piñones

125 ml de aceite de oliva

100 gr de queso anarí seco y rallado

· Batir todo y reservar.

Para la salsa 2:

2 calabacines, unos 300 gr aproximadamente, cortados en tiras finas

3 cucharadas de aceite de oliva

Una pizca de sal

Hojas de menta fresca (¼ de ramillete)

Aparta 1 calabacín cortado en tiras finas, una cucharada de aceite de oliva y un poco de queso anarí rallado.

· Echa los calabacines en agua hirviendo durante un minuto, escúrrelos bien y mézclalos con el resto de ingredientes para conseguir una salsa cremosa.  Fríe las 
tiras de calabacín que hemos guardado en aceite de oliva y añade la salsa a la sartén.  Cocina a fuego lento durante unos minutos y añade la pasta.  Sácalo del fuego y añade la primera salsa.

Sírvelo con el queso anarí rallado.


Makaronia tu Furnu.- (Macarrones al horno) para 8 personas 
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500 gr de pasta (sería ideal utilizar pasta con forma de tubos largos)

1 kg de carne picada de cerdo o mixta

4 cucharadas de aceite de oliva

3 cebollas cortadas finamente

1 ramillete de perejil cortado

1 lata de 400 gr de tomates triturados 

1 cucharadita de canela molida

Pimienta y sal 

· Hierve agua en una olla grande con un poco de sal, añade la pasta y cocina hasta que esté al dente.  Escurre bien y añade una cucharada de aceite de oliva.  En una sartén echa tres cucharadas de aceite de oliva y  sofríe las cebollas hasta que estén transparentes.  Añade la carne picada y el perejil y cocina hasta que se dore, añade la sal, la canela y los tomates y déjalo cocer hasta que la carne quede tierna y la salsa espese.

Para la bechamel:

2 l de leche fresca

3 huevos batidos

3 cucharadas de harina de maíz

100 gr de halloumi o queso kefalotiri rallado

· Calentar ¾ de leche en la sartén.  En un bol aparte mezcla el resto de la leche con la harina de maíz para hacer una pasta, añade los huevos y un poco de la leche caliente y bate bien, a continuación añade toda esta mezcla en la sartén con el resto de la leche caliente.  Calienta todo y sigue removiendo hasta que la bechamel espese y quede sin grumos.

· En una bandeja de horno comenzamos extendiendo en el fondo un poco de salsa bechamel, a continuación ponemos la mitad de la pasta, seguidamente una capa de carne y nuevamente otra capa con el resto de la pasta y para terminar extendemos el resto de la bechamel y lo cubrimos con el queso rallado.  Cocinamos en el horno precalentado a 180º durante 40-45 min o hasta que se dore.  Esperar a que se enfríe antes de cortarlo en cuadrados.

Purguri.- (Bulgur) para 6 personas.
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2 cucharadas de aceite de oliva

1 cebolla grande troceada

1 puñado de fideos secos

200 gr de purguri (trigo bulgur)

2 latas de 400 gr de tomates triturados (opcional)

Pimienta fresca y sal 

· Calienta el aceite en una sartén y cocina la cebolla hasta que se ablande sin dejar que se dore, echa los fideos en la sartén, sazona y añade la sémola de trigo.  Añade 400 ml de agua caliente y cuece a fuego lento de 2 a 3 minutos hasta que absorba toda el agua.  Si vas a echar tomates añádelos y sazona.  Retira la sartén, cubre con un trapo y deja reposar durante 10 minutos.
Stifado.- (Estofado) para 6 – 8 personas.
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Se recomienda servir con purguri y ensalada.

100 ml de aceite de oliva

1,5 kg de ternera troceada

1,5 kg de chalotes pelados

4 dientes de ajos troceados

5 cucharadas de vinagre de vino tinto

3 ramas de canela

2 hojas de laurel

1 cucharadita de clavo entero

1,5 cucharadita de anís, de hinojo ó de anís estrellado

3 latas de 400 gr de tomates troceados

Pimienta y sal 

· Calienta el aceite de oliva en una sartén grande y ve añadiendo poco a poco la carne.  Sofríe hasta que se dore.  Añade el clavo y cocina a fuego lento durante 5 min, añade el ajo, el vinagre, las especias, los tomates, sal y pimienta.  Vierte 200 ml de agua, tapa y cuece a fuego lento de hora y media a 2 horas o hasta que la carne quede tierna y la salsa espese.

Afelia.- (Carne al vino tinto) para 6 personas.
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Se recomienda servir con Purguri y yogur griego.

1 kg de solomillo de cerdo troceado

4 cucharadas de aceite de oliva

1/5 botella o 350 ml de vino tinto chipriota (se puede dejar la carne marinando desde la noche anterior)

3 cucharadas de semillas de cilandro machacadas

· En una sartén grande calienta el aceite y fríe la carne poco a poco hasta que se dore, añade el vino y deja que hierva durante 1 minuto antes de echar las semillas de cilandro y una pizca de sal.  Pon la tapa sin que cubra por completo la sartén, cocina a fuego lento durante 30 minutos o hasta que la carne quede tierna.  No dejes que se seque, si es necesario añade un poco más de vino.  

Kléftiko.- (Carne de cordero al horno) para 4 personas.
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4 piernas de cordero de unos 400 gr.

450 ml de caldo de cordero

Orégano fresco

Romero fresco

Tomillo fresco

1 diente de ajo cortado

8 zanahorias baby

8 patatas nuevas pequeñas partidas por la mitad

200 gr de calabacín baby cortado en trozos grandes

8 espárragos frescos

8 cebolletas

8 tomates cherry

2 cebollas rojas en cuartos

150 gr de queso feta en cubos 

Aceite de oliva

· Calienta 2 cucharadas de aceite en una olla o sartén y dora las piernas por todos los lados.  Colócalas en una bandeja de horno, añade el caldo las hierbas y el ajo y tapa con aluminio.  Mete en el horno precalentado y deja que se haga a 160º durante 2 horas.  Hierve las patatas y las zanahorias durante 4 ó 5 minutos, escurre bien y pásalas por agua fría, escurre de nuevo y hierve el calabacín y el 

espárrago durante 30 segundos, escurre y pásalos por agua fría.  Sube la temperatura del horno a 200º quita el aluminio y distribuye por la bandeja la cebolla roja y hornea durante 15 minutos más.  Saca las piernas y colócalas en un plato templado y deja que el caldo sobrante hierva hasta que espese y sazona.  Sofríe rápido todas las verduras con aceite de oliva para que cojan color y terminen de cocinarse.  Dora la feta en una sartén como acompañamiento.

Oktapodι krasato.- (Pulpo al vino tinto) 
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1 kg de pulpo fresco o congelado

El zumo de 1 limón

1 taza de aceite de oliva

½ taza de vino tinto seco

½ taza de agua

2 ó 3 tomates troceados

Hojas de laurel

Sal

· Lava el pulpo con agua y después rocíalo con el zumo del limón.  Córtalo en pequeños trozos de 2 o 3 cm.  En una olla echa el aceite de oliva, los trozos de pulpo, el vino tinto, los tomates, las hojas de laurel, la sal, el agua y tápalo.

Cocina a fuego lento y si es necesario añade agua.

Kolokotés.- (Empanada de Calabaza)
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Para la masa:
8 tazas de harina

1 cucharadita de sal

4 cucharaditas de levadura

1 taza de aceite de oliva

2 tazas de agua tibia

· Para hacer la masa, mezcla la harina con la sal, la levadura en polvo y agrega el aceite de oliva.  Amasa bien con tanta agua como sea necesario hasta conseguir una pasta firme.  Cubre durante aproximadamente media hora.  Agrega las pasas y vuelve a amasar.
Para el relleno:
11 tazas de calabaza troceada

1 ½ taza de trigo bulgur

1 taza de aceite de oliva

1 cucharada rasa de sal

1 cucharada rasa de pimienta

1 cucharada rasa de canela en polvo

2 cucharadas de azúcar

1 taza de pasas

· Para hacer el relleno, corta la calabaza en cubitos desde la noche anterior y júntala con todos los ingredientes excepto las pasas. Revuelve, cubre con un trapo de cocina y deja reposar durante 12 horas.
· Estira la masa procurando que no quede demasiado fina.  Corta cada lámina en unos 15 x 23 cm.  Pon 2 cucharadas de relleno en la mitad de cada pieza. Cubre el relleno con la otra mitad.  Presiona firmemente los bordes con un tenedor para sellar.

· Coloca las empanadas en una bandeja de horno, sin engrasar, únicamente enharinado y hornea en horno precalentado, a 150º durante unos 45 minutos o hasta que estén doradas.

Hallumotí / Eliotí.- (Empanada de aceitunas / Pan de halloumi) 
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3 tazas de harina de fuerza

1 sobrecito de levadura


400 ml de agua tibia

1/3 de aceite de oliva (se puede necesitar algo más)

4 cucharadas colmadas de cilandro fresco picado

3 tazas de aceitunas negras para la eliotí

ó 400 gr de queso halloumi para el hallumotí
1 cebolla grande muy picada

200 ml de zumo de naranja
Sal

Un poco de perejil

· Verter en un recipiente la levadura, la harina, la sal y el cilandro.  Remover y añadir el agua y el zumo de naranja.  Amasar y dejar reposar.  Picar el perejil y cortar en trozos el halloumi.  Echar un poco de harina sobre la encimera y abrir la mitad de la masa con un rodillo.  Conseguir una tira alargada.
Para la Eliotí:

Se rellena con las aceitunas, un poco de perejil y un poco de cebolla picada y se echa un poco de aceite por encima.  Se envuelve con cuidado dándole forma de rosca.  Se pone al horno en un papel para horno untado en aceite.

Para el Hallumotí:
Se abre la masa de la misma forma y se rellena de halloumi, un poco de cilandro, un poco de aceite de oliva y se cierra.  Antes de meterlo al horno realiza cortes de forma que se vea el relleno.  Hornea durante 20-25 min a 180º.
Algunos postres:

Rissogalo.- (arroz con leche) 
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1 taza de arroz

6 tazas de agua

1½l de leche

3 cucharadas de harina de maíz

8 cucharadas de azúcar

Dos ó tres cucharadas de agua de rosas

Canela molida 
· Pon agua a hervir y añade el arroz, déjalo hasta que se absorba todo el agua, disuelve la harina de maíz en una taza de leche fría, añade el resto de leche al arroz y cuando vuelva a hervir, añade el azúcar y la harina de maíz.  Déjalo hervir, retíralo del fuego y añade el agua de rosas, divide el pudding en pequeños boles y déjalos reposar en el frigorífico.  Antes de servir espolvorea la canela.

Majalepi.- (gelatina de agua de rosas) Para 8 personas
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Se sirve con helado de rosas.

1,2 l de agua fría

200 gr de harina de maíz

100 ml de agua de rosas

Para servir:

Sirope de rosas

Azúcar 

Agua muy fría o hielo triturado

· En una sartén a fuego suave cocina todos los ingredientes removiendo continuamente hasta que se haga transparente y adquiera una consistencia pegajosa.  Remueve hasta que hierva.  Vierte en tazas individuales el majalepi, añade una cucharada de sirope de rosas, un poco de azúcar y añade agua muy fría o hielo triturado.
Baklavá.- para 15 personas
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Para el sirope:
300  gr de azúcar glas

1 cucharada de zumo de limón

            3 cucharadas de agua de rosas

1 rama de canela 

· Para hacer el sirope, mezcla todos los ingredientes en una olla con 200 ml de agua, hierve durante 5 min hasta que se forme un sirope y deja reposar.

Para el baklavá:

250 gr de pasta filo

400 gr de almendras picadas

75 gr de azúcar glas

3 cucharaditas de canela molida


¼ cucharadita de clavo molido

150 ml de agua de rosas


200 ml de aceite de oliva

· Precalienta el horno a 180º.  Prepara una bandeja de horno de unos 23 x 33 cm y unta el fondo con aceite de oliva.

· Mezcla las almendras con el azúcar, la canela, los clavos y el agua de rosas.  

· Separa las hojas de la pasta filo con cuidado.  Utiliza la mitad para cubrir el fondo de la bandeja y unta cada hoja con un poco de aceite de oliva.  Echa el relleno y cubre con las hojas restantes de la pasta como antes, untando cada hoja con aceite de oliva así como en la parte superior.  Realiza unos cortes superficiales en forma de diamantes y hornea durante 20-30 min, aumentando el fuego los últimos 5 min para que se doren las hojas.  Sácalo del horno y mientras está caliente vierte el sirope.  Déjalo reposar 1 hora antes de servirlo.

Burekia de Anarí.- (Empanadas de requesón) para 24 unidades
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(Si no se encuentra queso anarí se puede sustituir por queso ricotta sin sal)
Para la masa:

1 kg de harina

200 ml de aceite de maní y un poco más para freír

Una pizca de sal

· Mezcla los ingredientes y amasa bien utilizando suficiente agua fría hasta conseguir una masa suave y flexible.  Cúbrela con film transparente y ponla en el frigorífico durante 30 min.  

Para el relleno:

800 gr de queso anarí sin sal

1 cucharadita colmada de canela molida

3 cucharaditas de azúcar glas
Agua de rosas
Azúcar de repostería

· Machaca el queso en un bol, añade la canela y suficiente agua de rosas para que quede una mezcla suave.  Añade el azúcar.

· Para hacer la burekia, amasa en una tabla con harina espolvoreada.  Intenta que no quede demasiado fino para que no se rompa al introducir el queso.  Usando un vaso corta círculos y utiliza agua para humedecer los bordes, en el centro echa una cucharadita del relleno, dobla y ayudándote de un tenedor cierra.

· Freírlas hasta que se doren, escurre en papel de cocina y cuando estén frías espolvorea el azúcar glas y la canela.  Se comen frías o calientes.
