%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANAKLI ARNAVUT BOREGI

1 kilo un

1,5 yemek kagsidi tuz

Ik su

1 kati yag

Yarim su bardagi siviyag
1 kilo 1Ispanak

2 blyUk bas sogan

Az karabiber

Once 1 kilo un, 1,5 yemek kasigi tuz ve ilik su bir kaba alinip hamur olana kadar yogurun. Elde ettigimiz hamur
¢ok sert olmayacak. Hamurlarin Uzeri bezle kapatilip 15 dakika dinlenmeye birakin.

Daha sonra 1 kilo iyice yilkanmig dogranmig ispanagin igine istediginize gére tuz, karabiber ve iki buylk bag
sogan ekleyin. Harci guizelce karigtirin.

Daha sonra 1 kati yagi eritmeye ocaga koyun kisik ateste eriyen yagin icine yarim su bardagi sivi yag ekleyin. 15
dakika dinlenmig ¢ok sert olmayan hamurlari, kiigik beze seklinde 22 parcaya bélin. 22 kiguk beze seklinde
olan hamuru merdane seklinde bir yemek tabagdi boyutunda agin.

Acllan 22 beze iginden, béregin alt kismi igin 12 bezeyi ayri ayri yag sire sure oklava yardimiyla agin. 12 bezeyi
ust Uste yaglayarak agilan hamuru yaglanmis tepsinin altina serin, iyice karismig harci igine ekleyin, harcin igine
de ¢ok az gezdirin. Daha sonra 10 bezeyi de tek tek yagla acip tepsiye yerlestirin.

Sonra béregin kenarlarini kivirip daha énce 200 dereceye isitilmis firina atin, yaklasik 35-40 dakika pisirin.
Arnavut béregi sofraya gelmeye hazir.
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