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KIYMALI ARNAVUT BOREGI

Hamuru igin:

6 su bardagi un

Bir tutam tuz

Aldigr kadar su

Igi igin:

2 adet kuru sogan

500 gram dana kiyma
500 gram pirasa

1 su bardagi su

2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi
Hamurlar yagdlamak igin:
250 gram tereyagi

2 yemek kagsidi sivi yag

Once hamuru (un, tuz ve su) yodurup ele yapismayan bir kivamda, tzerini érterek dinlenmeye birakin.

Soganlan kigtk kiigik dograyip kiyma ile birlikte kavurun. Salgca ekleyip kavurmaya devam edin. Pirasalari
yikayip ince ince kesin, soganlarin bulundugu tencereye ilave edin. Pismeye yakin su ekleyip, altini kapatip
sogumaya birakin. Hamuru ikiye béldp alt i¢in 12, Ust icin 10 beze hazirlayip Gzerini értiin. Her bezeyi merdane
ile yaklasik kiicUik yemek tabagi blyUkluginde ag¢ip tUzerini yaglayarak Ust Uste koyun. Her bezeyi agip koyarken
elimizle ortasindan kenarlarina dogru blyuterek yapiyoruz bu iglemi. 12 tane oldugunda tepsiyi yaglayin.
Tepsinizin blyUkligine gore elimizle esneterek tepsiye yayin. Ust icinde ayni igslemleri yapin. Tepside bulunan
12 beze den acgtigimiz hamurun Uzerine, hazirladiginiz i¢ harci her tarafina gelecek sekilde yayiyoruz. Diger 10
beze den a¢tigimiz hamuru Uzerine kapatip alttaki hamurun kenarini tste getirerek kapatiyoruz icine akmamasi
icin. 170 derece isitilmig firinda 40 dakika kadar pisirin.
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