B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PASTIS IN PANADAS (ARJANTIN)

https://www.lezzetsirri.com

Kordoba Béregi

hamur icin:

1/2 kg. un

1 corba kasigi toz seker

40 gr. tereyadi veya icyagi
4 corba kasigi sut

ik su

tuz

ic icin:

200 gr. icyadi veya tereyagi
1/2 kg. bonfile

1/2 kg. yesil sogan

3 havug

1 aci yesil biber

2 domates

1 tath kasidi toz kirmizibiber
1 tath kasigi kimyon

1 corba kasigi ¢ekirdeksizkuru zim
10 siyah zeytin

2 kati yumurta

siviyag

karabiber

tuz

Unu, tereyadi veya eritiimis ve posasi alinmig igyadt, Ilik sit, seker, tuz ve aldigi kadar ilik su ile yodurarak,
yumusak bir hamur hazirlayin. Dinlenmesi igin bir kenara birakin.

Eti dnce ince dilimler halinde kesin. Daha sonra bu dilimleri ince geritler getirin. Bu seritleri minik pargalar
halinde dograyin. Yesil biberi, taze yesil soganlari ince ince kiyin.

Her boérek i¢in hemen hemen bir tatli kasidi hesabi ile tencereye tereyadi veya arzuya goére posasi alinmis
icyagdini koyun. Eriyince icine eti atin ve hafif¢ce 5 dakika kadar kavurun. Daha sonra igine ince kiyilmis yesil
soganlari ve biberleri ilave edin ve hafif ateste ¢evirerek kavurun. Domateslerin kabugunu soyup dograyin.
Havuglari soyun, minik pargalar halinde dograyin ve domatesle birlikte tenceredeki et, sogan ve biberlerin
Uzerine atin. Sebzeler yumusayincaya kadar pisirin. Bu arada kati yumurtalar kigik kicik kesin. Zeytinleri ince
ince kiyin. Sebzeler pisip rengi degisince, igine kiguik kiiglk kesilmis kati yumurtalari, ince ince kiyilmig siyah
zeytinleri koyun. Karabiberi, tuzu, kirmizi biberi, kimyonu ve ¢ekirdeksiz kuru Gzima ilave edin. Hepsini karigtirip
sogumasi igin bir kenara birakin. Hamurdan bir yumurta blyUkligtnde kopardiginiz pargalart hemen hemen, bir
¢ay fincan alti blyUkliginde kalinca 3 mm. kadar agin. Igine hazirladiginiz icten bolca koyun ve kenarlarini
birlestirdikten sonra, hamurun ucunu alttan yukari dogru bukle vererek ve kivirarak kapatin. Veya daha kolay
olarak béredi masaya koyup, kapattiginiz iki ucun Uzerine ¢atalla bastirarak sekil verin. Daha sonra yaglanmis
bir firin tepsisine siralayarak kizgin firinda 20 dakika kadar pisirin. Ya da derin bir tavada kizdinlmis bol yagda
2-3 dakika, borekler altinimsi kahverengi oluncaya kadar gevirerek kizartin.
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