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ARNAVUT BOREGI

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

800 gun

1 tath kasidi maya

Tuz

Su

I¢ harci igin:

300 g kiyma

3 sogan

Yarim demet maydanoz
3 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

2 tath kasigi toz biber

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasidi nisasta
1 su bardagi zeytinyag

Undan bir su bardag ayirarak kalan unu bir yogurma kabina alin. Uzerine tuz ve suyu ilave ederek yumusak bir
hamur elde edecek sekilde yogurup Uzerini nemli bir bezle 6rtiin. Yarim saat dinlendirin. Kenara ayirdiginiz una
nisastayi ekleyin. I¢ harci icin kiyma ve yemeklik dogranmis sogani zeytinyaginda rengi dénene kadar kavurun.
Tuz, karabiber ve ince kiyllmis maydanozu ilave ederek karistirip ocaktan alin. Dinlenen hamuru rulo seklinde
sarip iki esit pargaya bolun. Her iki parcayi da 15 esit par¢aya ayirin. Bu pargalari nisastali undan serperek agin.
BUtln parcalar icin ayni islemi uygulayin. Aralarini yadlayarak Ust tste koyup buzdolabina koyun ve 10-15
dakika bekletin. Buzdolabindan gikarttiginiz hamurlari merdane yardimiyla agin. Hamurun kenarlar tepsiden
sarkacak sekilde yagh kagdit serili firin tepsisine alin. Uzerine hazirladiginiz i¢ harci yayin. Kalan hamuru da ayni
sekilde agarak Gzerini kapatin. Sarkan hamurun kenarlarini birlegtirerek istediginiz boyutlarda dilimleyin. Kalan
zeytinyagini Uzerine dékip hamurun her yerine dagilacak sekilde siriin. Onceden isitilmis 190 derece firinda
Uzeri kizarana kadar pisirin.
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