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PIRASALI ARNAVUT BOREGI

Hamuru igin:

Yarim paket margarin veya tereyagi

1 cay bardagi siviyag (Beraber eritilir)
Yeteri kadar un

2 cay kasigi tuz

Yeteri miktarda su

I¢ harg icin malzemeler:

Yarim kilo pirasa

Bir miktar yag (pirasa igin)

1 yemek kagigi salca

Pirasall arnavut béregi icin 6nce i¢ harci hazirlayin. Bir tencereye yagi koyun. Salgasini ve ardindan pirasalari
ekleyin. Yarim saat pisirin. I¢ har¢ hazir, hamura gegebilirsiniz.

Hamuru yogurun ve minik bezelere ayirin. 15 dakika dinlendirdikten sonra agmaya baslayin.

Ik olarak hamuru iki pargaya ayirin. Altlik olarak kullanilacak hamuru biraz daha kalin birakin.

Ardindan oklava yardimiyla a¢in. Birlikte erittiginiz siviyag ve margarini Gzerine surun.

Yanlardan yaprak olacak sekilde kesin ve ortada toplayin. Daha sonra tekrar tepsi boyutuna gére ayarlayin.
Tepsinin altini yadlayin sonra alt kati tepsiye koyun.

Ardindan i¢ malzemeyi kenarlardan biraz bogluk kalacak sekilde hamurun Ustlne yerlestirin. Daha sonra Ust
kapak hamurunu da alt hamur gibi islemden gecerek hazirlayin ve Ustline kapatin. Uzerini yagladiktan sonra
firna verin. Pirasall Arnavut béregi hazir.

Not: Arnavut béreginin pUf noktasi her katin yaglanmasidir. Tim hamur katlarini yaglayin.
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