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PIRPEC BOREGI

https://www.arnavut.com

Hamuru icin:

600-750 gr. Un

Yarim paket margarin veya tereyadi (Eritilmis)

1 Cay Bardadi Sivi Yag

2 cay kasi§i tuz

Yeterli miktarda su (kulak memesi kivaminda hamur)

Iciigin:

500 [?] 600 gram yogurt (eger lor peyniriyle yapmak isterseniz yogurt yerine lor kullanabilirsiniz)
2 yumurta

ic malzemesi olan yogurt ve yumurta bir kapta karigtirilir. ok fazla karigtirnlmamasi énemlidir. ic malzememiz
artik hazir.

Hamur tuzu ve suyu eklenerek yogrulur bir miktar dinlendirildikten sonra agimina gegilir.

Hamur ikiye ayrilir genellikle alt kismi biraz daha kalin olabilir. Bunun i¢in ikiye ayirirken alt hamuru biraz daha
fazla birakabilirsiniz.

Ardindan bu hamurlar oklavayla a¢iimaya baslanir. Hamurlar tepsi boyutunda acilir ve Usti yaglanir. (strtlecek
yagd: sivi ve kati yagin birlikte biraz eritiimesiyle elde edlilir)

Ardindan adini bizim koydugumuz gibi [Zcicek hamuru[? seklinden yanlardan yaprak olacak sekilde kesilir ve
ortada toplanir. Daha sonra tekrar tepsi boyutuna getirilir. Bu sekilde iki parga, alt ve Ust olmak Uzere
hazirlanmis olur.

Ardindan son asamaya gegilir. Tepsi yaglanir ve alt kismi tepsiye konulur ve i¢ malzemesi olan yogurt ve
yumurta karisimi hamurun tzerine dékilir. En son Gst hamur kapadi konularak kapatilir. Bir de yanlardan
Arnavutlara 6zel bérek kapama teknigi vardir.

Son agmadan sonra pisirilmeye gegilir. Artik sicak bir sekilde pirpec ziyafeti sizlerle.
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