@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PACA

https://www.arnavut.com

Yufkasi igin:

15 adet yufka ( aslinda tepsinizin biyUkligtne gére yufka kullanabilirsiniz [?] Baklava kalinligina yakin)
250 gr yag (margarin [7] tereyagi [2] sivi yag)

Uzeri Igin:

200 gram et (et- tavuk tercih)

250 gram yogurt

2 dig sarimsak

50 gram yag (Uzeri i¢in -margarin [?] tereyadi [ sivi yag tercih)

1 veya 2 ¢ay kasigi kirmizi toz biber

Ik olarak tepsinin alti yadlanir ve her kat arasina yaglanmak suretiyle yufkalar konulur. Bu sekilde yufkalar
bitinceye kadar sirlanmig olur. En son kat konulduktan sonra kalan yag bir gtizel yedirilir. Ve baklava gibi fakat
daha buyUk (pasta dilimi seklinde biraz biyUk (kare) yufkalar bicakla kesilir.

Daha sonra firinda pisirilir.

Bu sekilde pagamizin ilk agamasi tamamlanir?]Ve pisen paga sogumaya birakilir

Et suda haglanir ve buradan elde edilen 2 bardak et suyu, sogumus olan pagaya serbet misali yedirilir. Ve et
suyunun iyicene yufkalar tarafindan emilmesi igin bir stire bekletilir. Daha sonra sarimsakla yaptigimiz yogurt
Uzerine dokaldr.

Sarimsakli yogurt asamasindan sonra, 50 gram yag bir tavada kizdirilarak igerisine kirmizi biber dokdlir ve bu
sekilde pagamizin lizerinde gezdirilir.

En son hagladigimiz et parcalariyla sislenerek yemeye hazir bir hale getirmis oluruz.
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