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PIROSHKI

Un 25 corba kasigi (225 gr.)

Tuz Bir ¢imdik

Tereyadi (Tuzsuz) 100 gr.

I¢ yagi 50 gr.

Soguk su 3,5 ¢orba kasigi

Tereyagdi 25 gr.

Tuz

Sogan (Buyuk, ¢entilmig)

Sigir kiymasi 350 gr.

Yumurta (Haslanmig, ¢ok ince kiyiimig) 1 adet
Dereotu sapi (Kurutulmus) 1 silme ¢orba kasigi
Biber

Iginin hazirlanmasi: Tereyagini bir tavada eritin ve soganlari 6ldiriin. Kiymayi tavaya koyun ve et kahverengi
oluncaya kadar surekli karigtirarak kavurun. Igine dereotunu, tuzu ve biberi katin, iyice karigtirin. Hamurun
hazirlanmasi: Unla tuzu derince bir kabin i¢ine eleyin. Igine 100 gr. tuzsuz tereyagini ve igyagini (kiguk
parcalara kesilmis halde) katin ve ekmek ufagi kiriklari haline gelinceye kadar parmaklarinizla karigtirin.
Yuvarlak agizli bir bigakla karigtirarak ve igine yeteri kadar soguk su katarak hamur yapin. Hazirladiginiz
hamuru bir naylon torbaya koyarak 30 dakika sureyle buz dolabinda dinlendirin. Hamuru dinlendirdikten sonra
35 x 15 santim genisliginde, dikddrtgen seklinde agin. Sonra U¢ge katlayin. Katladiginiz hamuru hafifce sola
cevirin. Tekrar agin ve her seferinde sola dogru hafif hafif déndurerek U¢ defa daha katlayin. Yine 30 dakika
buzdolabinda dinlendirin. Hamuru hafifgce unlanmig bir yerde bir santimin dértte biri kaliniginda agin ve bir
kapakla yuvarlak parcalar kesin. Hazirladiginiz i¢i bu yuvarlak hamur pargalarina esit miktarlarda yerlestirin ve
hamurlari bir zarf gibi katlayin. Sonra bu pargalari, katlanan yizleri alta gelmek lzere yaglanmis bir Borcam firin
tepsisine yerlestirin ve édnceden 200 derece isitilmig bir firnda 30 dakika veya Ustleri altin sarisi oluncaya kadar
kizartin.
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