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ARNAVUT BOREGI (KIYMALI PATLICANLI)

Naile Gorgulu

5 su bardagi un

1,5 su bardag ilik su
1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi sirke
1 su bardag sivi yag (aralarina sirmek igin)
Igi igin:

200 gram kiyma

1 adet sogan

2 adet patlican

Tuz

Pul biber

Kimyon

Hamuru igin malzemeleri karigtirin ve hamuru yogurun, 10 dakika dinlendirin. Dinlenen hamuru 6nce 2'ye bolin.
Sonra 10 adet bezeye ayirin. Toplamda 20 adet beze olacak. Ik 10 bezenin her birini pasta tabagi
blyUkliginde agin. Aralarina 2 yemek kasigi sivi yag dokiin. 10 bezenin en Uste koydugunuza yag dékmeyin.
Bunu dolapta bekletin. Sonra kalan 10 bezeye ayni seyi yapin. Bunu da dolaba kaldirin. 1 saat dinlendirin. Bu
arada i¢ harci hazirlayin. Sogani yemeklik dograyin ve siviyag da soteleyin. Kiymayi ve baharatlari ekleyin.
Patlicanlari ince ince dograyin hatta rendeleyin (Ben dondurucuda bekleyen pismis patlicanlari ekledim). En son
patlicanlari ekleyerek pisirin. Dolapta bekleyen 10 bezeyi ¢ikarin. Elinizle firin kabiniz kadar blyuklukte agin.
Orta kismina harcinizi koyun. Dolapta bekleyen diger 10 bezeyi ¢ikarip agin ve boregin st kismini koyun.
Uzerine sivi yag surerek 180 derecede pigirin.
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