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PIROSKI (KIYMALI)

Hamuru:

350 gr (3 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi
60 gr eritme peyniri

3 ¢orba kasigi cok soguk su

60 gr (1/4 su bardagi) krema

Harci:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 sogan (ince dogranmis)

250 gr sigir kiymasi

2 ¢orba kagsi§i krema

60 gr (1 su bardag@i) pirin¢g (haslanmis)
2 corba kagsiJi dereotu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kati pismis yumurta (dogranmig)
Kaplamasi:

1 yumurta 1 tath kasigi su

Hamuru yapmak igin, un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. 8 gorba kasidi tereyadi ve eritme peynirini katip,
bicakla kiicUk pargalar halinde kesiniz. Parmaklarinizla, yad ve peyniri una, ekmek i¢i gérinimui alana kadar
yediriniz.

1 corba kasigi soguk su katip, kasikla una yediriniz. Kremayi katarak, yediriniz. Ellerinizle hamuru purtikstz
olana kadar yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru ise, kalan suyu da katiniz.) Hamuru top yapip, yagl kagida sararak
buzdolabinda yarim saat dinlendiriniz.

Orta boy bir tencerede, yagi orta ateste kizdiriniz. Sodanlari koyup 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar
pisiriniz. Kiymayi katip, arasira karistirarak 15 dakika kavurunuz. Tencereyi atesten alip, dnce krema, piring,
dereotu, tuz ve biberi, sonra da yumurtayi katarak, iyice karistiriniz. Hazirladiginiz bu harci bir kenara birakiniz.
Once, firminizi orta sicakhga (200°C) getirip, i1sitiniz. 1 tath kasig yagla biyUk firin tepsisini yaglayip, bir kenara
birakiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, unlanmig bir tezgahta ¢ok ince aginiz. 7,5 cm ¢apinda hamur kesicisiyle daireler
kesip, her birinin ortasina 1 tatll kagigi harg koyunuz.

Ustlerine stirmek icin ufak bir kasede yumurta ile suyu ¢irpip, hamurlarm kenarlarini islatiniz.

Yarim daire bigiminde ikiye katlayip, bastirarak kenarlarini yapistiriniz. Pirogkileri tepsiye dizip, tstlerine
yumurtadan sdrinGz.

Pirogkileri firnda 20 dakika, renkleri nar gibi olana kadar pisirip, sicak ya da soguk servis ediniz.
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