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PIRASALI ARNAVUT BOREGI

https://www.arnavut.com

Hamuru igin:

500-750 gr. un

Yarim paket margarin veya tereyagi ile 1 Gay Bardagi Sivi Yag (Beraber eritilir)
2 cay kasigi tuz

Yeterli miktarda su (kulak memesi kivaminda hamur)

Igi igin:

Yarim kilo pirasa

Bir miktar yag (pirasa igin)

Salgall yapilacaksa 1 yemek kasi§i salca

Yodurtlu yapilacaksa 500 gram yogurt

ilk olarak malzemeler bir tencerede hazirlanir. Yag konulur ve ardindan pirasalar pismek iizere tencereye atilir.
Eger salcall yapilacaksa salgasi eklenir. Yaklagik 30 dakikalik pisme siresinin ardindan i¢ malzemiz hazirlanmig
olur. Eger yogurtlu yapilacak ise pirasalarin pismesinin ardindan sadece yogurt ilavesi yapilir.

Hamurun hazirlanmasi neredeyse tim bérekler i¢in aynidir. Hamur tuzu ve suyu eklenerek yogrulur bir miktar
dinlendirildikten sonra agimina gegilir.

Arnavut béreginin pek ¢ok farkli hamur a¢imi teknigi vardir. Arnavut béreginin 6zelligidir, tim hamur katlari
yaglanir. Bu ytizden daha pratik olan gigek hamuru geklinde yapiyoruz.

Ik olarak hamur iki pargaya ayrilir. Fakat genellikle altlik olarak kullanilacak hamur biraz daha kalin birakilir.
Ardindan bu iki hamur pargasi sirasiyla oklavayla agiimaya baglanir.

Hamurlar tepsi boyutunda agilir ve st yaglanir. (strtlecek yag: sivi ve kati yagin birlikte biraz eritilmesiyle elde
edilir)

Ardindan adini bizim koydugumuz gibi [2gigek hamuru[?] seklinden yanlardan yaprak olacak sekilde kesilir ve
ortada toplanir. Daha sonra tekrar tepsi boyutuna getirilir. Bu sekilde ilk parca hazirlanir. Tepsinin alti
yaglandiktan sonra alt kati tepsiye konulur.

Ardindan i¢ malzemesi kenarlardan biraz bogluk kalacak sekilde hamurun Ustiine yayilir.

Daha sonra Ust kapak hamuru da alt hamur gibi islemden gegerek hazirlanir ve Ustline kapatilir.

Uzeri yaglandiktan sonra firina verilir. Pisen pirasali Arnavut béregimiz hazir.
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*Miredita Turkiye®
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