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PIRASALI BOREK

Harci igin:

yarim kilogram pirasa,

1 adet sodan,

1 ¢corba kasigi tereyag,
1 yumurta beyazi,

biraz sivi yag,

tuz, karabiber ve pulbiber.
Hamuru igin:

1 kilogram un,

2 adet yumurta,

1 corba kasig sirke,

2 ¢orba kasigi margarin,
1 cay bardagdi sivi yag,
tuz ve ilik su

Pirasayi ince ince dograyin. Piyazlik sekilde dogranmis soganlari, biraz margarin, siviyag veya tereyagi
ekleyerek kavurun. Tuzunu karabiberini ve istege gore kirmizi pulbiberini de ekleyin.

Hamuru hazirlamak igin ise unu, yumurtalari, sirkeyi ve tuzu azar azar ilik su ilave ederek yogurun. Kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yodurun. Uzerine bir bez 6rtlip, oda sicakliginda yarim saat
bekletin.

Hamur dinlendikten sonra yumurta blydkliginde 14 tane beze koparin. Bu bezeleri yemek tabagi
blyUkliginde agin. 2 gorba kasidi margarin eritip 1 cay bardagi sivi yag ile karnstirin.

Her yufkanin arasina bu karma yagdan surin. Bu arada bdregi pisireceginiz tepsiyi yaglayin. 7 yufkayi oklava
kullanmadan elle blyuterek, Ust Uste tepsiye yayin. Sogumus harci hamurun tzerine koyun. Bir yumurtanin akini
da harem Uzerinde gezidirin.

Diger 7 bezeye de ayni iglemi yaptiktan sonra 1 yumurtanin sarisiyla birkag kagik siviyagi girpip béregin Gzerine
sirin. Onceden isitilmig 260 derece sicakliktaki firnda tzeri krizarana dek pisirin.

ML® Somun Boredi icin tiklayin
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