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ARNAVUT BOREGI (HAZIR YUFKA)

4 adet yufka

300 gram kiyma

1 adet sogan (dogranmig)

1 cay bardagi zeytinyad

1 cay bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

1 yemek kasigdi tereyad (istege bagh)
Yufkalarin arasina sirmek igin sivi yag

ilk olarak kiymay! bir tavada, biraz sivi yag ile kavurun.

Ardindan dogranmis sodani ekleyip soganlar pembelesene kadar kavurmaya devam edin.
Kiymalar ve soJanlar iyice kavrulduktan sonra, tuz ve karabiberi ekleyin.

Karistirarak ocaktan alin.

Yufkalari birer birer agin.

Her bir yufkanin altina sivi yag suruin.

Yufkanin her iki kenarini ortada birlegtirerek, yufkayi biraz katlayin.

Bu, béregin kitir kitir olmasini saglayacaktir.

Hazirladiginiz kiymali harci, yufkanin ortasina esit sekilde yerlegtirin.

Ardindan yufkay! rulo seklinde sarin ve ucu kapali olacak sekilde ortadan ikiye bolin.
Sekil verdiginiz béredi, yagl kagdit serili firin tepsisine yerlestirin.

Uzerine 1 yemek kagigi eritilmis tereyagd sardin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda 25-30 dakika, Uzeri altin rengi olana kadar pisirin.

Arnavut Béreginiz firindan ¢iktiktan sonra, 5-10 dakika kadar dinlendirin ve dilimleyerek sicak servis yapin.

Yaninda yogurt ile harika bir uyum yakalayabilirsiniz.

Not: Arnavut Béregi tarifi, farkl i¢ harglarla da yapilabilir. Peynir, 1Ispanak veya patates gibi malzemelerle de

zenginlestirilebilir.
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