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ARNAVUT BOREGI (MERIG EDIRNE)

Meri¢ Kaymakamligi

Hamuru igin;

Bugday unu 495 gr / 4,5 su bardagi
lik su 300 ml /1,5 su bardagi
Aycicedi yag 100 ml/ 1 ¢ay bardagi
Tuz 4 gr/ 1 tath kasigi

I¢ harciigin;

Pirasa 500 gr/ 1 demet

Domates salgasi 45 gr / 3 yemek kasigi
Aycicedi yag 100 ml/ 1 ¢ay bardagi
Tath toz kirmizibiber 1 gr / 1 ¢cay kasigi
Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasigi

Tuz 4 gr/ 1 tath kasigi

Uzeri igin;

Aycicedi yagdi 30 ml / 3 yemek kasig

Un, tuz ve ilik su karigtirilarak kulak memesi kivaminda hamur elde edilir ve hamur 10 dakika dinlendirilir.
Pirasa ku¢iik kuigiik dogranir ve aygicegi yaginda kavrulur.

Uzerine domates salgasl, tatl toz kirmizibiber, karabiber ve tuz eklenerek kavurmaya devam edilir.
Hamur 10 bezeye bolundr.

Oklava yardimiyla yemek tabagdi blyukligiinde agilir ve her bir beze aygicegi yagiyla yaglanir.

5 beze Ust Uste konur ve 5 dakika dinlendirilir. Ardindan Ust Uste konan 5 beze tepsi boyutunda agilir. Diger 5
beze icinde aynisi uygulanir.

5 bezenin ilki yaglanmisg firn tepsisine konur.

Uzerine hazirlanan pirasa harci konur.

Diger 5 beze pirasa harcinin Gzerine konur.

Ustl aygicegdi yagiyla yaglanarak 180 derece firinda pisirilir.

Not: Arnavutluk[?tan gelen gdgmenler araciligiyla mutfaga tasinmistir.
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