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ARNAVUT BOREGI (PEYNIRLI)

Ayse Tuter

1 kg. un

Su (arzuya gore sut+su karigimi)
Peynirli I¢ Harci;

350 gr. ezilmig peynir

1 yumurta

Yarim su barda@ yogurt

Arzuya gore dogranmis maydanoz
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 yumusak olmayan bir hamur yogurun. yogurdugunuz hamuru yarim saat dinlendirir.

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

Tepsinizi yaglayin. Yufkayi disa sarkacak sekilde tepsinin iginde hafif blzerek serin. karigtirip yufkanin tizerine
yayin.

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

Not: Bezeleri bir giin 6nceden pasta tabag gibi agip buzdolabina kaldirin. Béylece ertesi giin agip pisirmeniz
daha kolay olacak.
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