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PIRASALI ARNAVUT BOREGI

https://www.sabah.com.tr

Hamur icin:

4 su bardagi un

Yeteri kadar 1k su, tuz
1 su bardag sivi yag
Iciigin:

1 kg pirasa

1 adet sogan

1 ¢corba kasigi tereyagd
300 gram kiyma
Yarimsar ¢ay kasigi karabiber, tuz ve pul biber
1 adet kesme seker

Un, su ve tuzu iyice yogurarak yumusak kivamli bir hamur elde edin. Uzerine nemli bir bez 6rterek 20 dakika
dinlendirin. Daha sonra 10 parcaya bélin. Her parcayi tath tabagi buytklGgiinde agin. Aralarina sivi yag slrerek
ust Uste koyun. Bu sekilde 20 dakika dinlendirip, yeniden agin. BlyUk bir yufka elde edin. Istediginiz sekilde
keserek kenara alin. Ig harci hazirlamak igin sogan ve pirasayi incecik kiyin. Tereyaginda hafif¢e soteleyin.
Kiymay! ilave ederek sotelemeye devam edin. Karabiber, tuz, pul biber ve kesme gekeri ekleyin. Sogumaya
birakin. Kestiginiz yufkalarin icine hazirladiginiz hargtan pay edip, istediginiz sekli verin. Onceden isitilmig 190
derece firinda 35-40 dakika pigirin. Sicak olarak servis yapin.
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