Pirasali El Acmasi Borek
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Sure: 1 Saat 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 50 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi sirke

5 dal pirasa

1 kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyagi
1 cay kasigi pul biber
Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Yogurt ve cayla ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:

e Un, su, tuz ve sirkeyle purtzsiz hamur hazirlayip 30 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
citkararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

2. Harci pisirin:
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e Pirasa ve sogani yagda yumusatip baharatlayin ve tamamen sogutun.
e Orta ateste veya 6nceden isitilmis firinda kontrolll pisirin; dis ylzeyin hizla yanip i¢ kismin
hamur kalmamasina dikkat edin.

3. Boregi sekillendirin:

e Bezeleri ince acip yaglayin, harci yayin ve rulo halinde tepsiye dolayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

o Uzerini yaglayip 190°C firinda yaklasik 40 dakika kizartin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> [pucu: Dinlenen hamur daha kolay ve yirtiimadan acilir.
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