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PIROSKI

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

125 gr mantar (temizlenip, ince dogranmig)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizibiber

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmis)
3 ¢corba kagsigi krema

1 yumurta (kati haglanmig)

Kaplamasi:

1 yumurta

1 tath kasidi su

Hamuru yapmak igin, un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. 8 gorba kasidi tereyadi ve eritme peynirini katip,
bicakla kiicUk parcalar halinde kesiniz.

Parmaklarinizla, yag ve peyniri una, ekmek i¢ci gériniimii 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.

Bu arada harcini yapmak igin, tereyadi orta boy bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Soganlari koyup, arasira
karistirarak 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz.

Kiyma, mantar, tuz, biber ve kirmizi biberi katip 15 dakika, kiyma kizarip, pisene kadar kavurunuz.

Tencereyi atesten alip, maydanoz, krema ve kiyilmig yumurtayi katarak bir kenara birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (200°C) getirip, i1sitiniz. 1 tath kasig yagla biyUk bir tepsiyi yagdlayip, bir kenara
birakiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, hafifce unlanmig bir tezgahta ¢ok ince aginiz. 7,5 cm'lik biskivi kesecegi ile
hamuru daireler bigciminde kesiniz.

Her hamur yuvarlaginin ortasina, harg¢tan 1 tath kasigi koyunuz. Yumurta ve suyu, bir fincanda karistirip,
hamurlarin kenarlarini bu karigimla islatiniz. Hamurlar yarim daire bigiminde katlayip, kenarlarini ¢atalla
bastirarak yapistiriniz. Borekleri tepsiye yerlestirip, Ustlerine kalan yumurtayi sdrinGz.

Borekleri, firinda 20 dakika, renkleri nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, bérekleri sicak olarak ya da tel izgarada soguttuktan sonra servis ediniz.

Not: Yagl hamurla yapilan bu Rus bérekleri, genellikle gorbayla, 6zellikle borg ¢orbasiyla ya da orddvr olarak
servis edilebilir.
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