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ARNAVUT BOREGI (PIRASALI)

1,5 Bardak su

1 demet pirasa

1 Paket margarin

1 yemek kasigi salca

2 yemek kagsidi sivi yag
1 tath kasidi tuz

ilk olarak tenceremize siviyagimizi koyariz. Yikayip ince ince kiydigimiz pirasalari ve tuzu ilave ederiz. Salgcamizi
da koyup kisik ateste pirasamizi pisiririz. Unun ortasini havuz gibi agip suyu ve tuzu koyup kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edene kadar yogururuz. Hamuru énce (g esit pargaya ayiririz. Daha sonra her pargay!
da 10 esit pargaya ayirriz. llk on parganin her birini tabak buyuklGginde agariz. Aralarina eritilmis yag stirtip Gst
Uste koyariz. Tepsimizin blyUkligunde acip yagladiimiz tepsiye koyariz. Uzerine pirasal harcimizin yarini her
tarafa esit gelecek sekilde yaydiririz. Kalan 2 parga hamura da ayni igslemleri uygulariz. Bdylece ¢ kat hamur iki
kat pirasa ddsedigimiz béredimizin tizerine yine eritilmis margarin strlip 180 derecede isitilmig firinda Uzeri
kizarincaya kadar pisiririz.

ML® Pirasali Bérek icin tiklayin

Fotograf "Ozlem Celik" tarafindan génderildi. 14.05.2020

© lezzetler.com tarif no:4650 « adi:Arnavut Béregi (Pirasall) « gdnderen:nurnur « indirme tarihi:07.04.2025 - 05:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/arnavut-boregi-pirasali-vt3709
https://tr.ml.md/pirasali-borek-vt867
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/arnavut-boregi-pirasali-4650.jpg
http://www.tcpdf.org

