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ARNAVUT BOREGI (KIYMALI)

Ayse Tuter

1 kg.un

Su (arzuya gére sut+su karigimi)
Kiymali i¢ harci:

250 - 300 gr. kiyma

3 orta boy kuru sogan
Yarim demet maydanoz
2-3 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 tath kasidi tuz

Ayrica:

1 su bardagi siviyag
Nisasta

1 kg. unun dibinden 2 parmak ayirin. Ayirdiginiz una g6z karari nisasta ekleyip bir kenara alin. Kalan un, tuz ve
su ile gok yumugak olmayan bir hamur yogurun. yogurdugunuz hamuru yarim saat dinlendirir.

Hamuru rulo yapip ikiye bélin. Béldiginiz yarimlari 15'er bezeye ayirin. llk 15'li bezeyi, un ve nisasta karigsimini
merdane yardimiyla pasta tabagi blydkluginde agin. Aralarini tek tek yaglayip Ust Gste koyun. En Uste yag
stirmeyin. Bu grubu daha buyUk bir tabagda alip buzdolabma kaldirin. Diger 15 bezeye de ayni iglemi uygulayin.
Ik kaldirdiginiz grubu buzdolabindan ¢ikartin. Merdane ile tek yufka haline gelecek ve tepsinizden daha biyuk
olacak sekilde agin.

Tepsinizi yagdlayin. Yufkay disa sarkacak sekilde tepsinin icinde hafif blizerek serin. karistirip yufkanin tizerine
yayin.

Buzdolabindaki diger yufka grubunu da yine tepsiden biyik olacak sekilde agin karsilikli kenarlarini katlayip
bohca yaparak tepsiye alin. Alltaki yufkanin kenarlarini Gsttine kapatin ve béregi kesin. Bardakta kalan yaridan
biraz az siviyagini Gzerine gezdirip elinizle yayin. 190 derece firinda pisirin.

Kiymali igin yapilisi: Kiymayi yag ile tavaya koyup suyunu ¢cekene kadar kavurun. Yemeklik dogradiginiz kuru
sogani ekleyip soganlar élene kadar agzi agik sekilde kavurmaya devam edin. SoJanlar 6lince kalan
malzemeleri ekleyip sogumaya birakin.
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