é%ﬁ" Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Imeruli

imeruli

2 sachet de levure rapide

1,5 tasses d'eau

1 tasse d'huile végétale

1 cuillére a café de sel

De la farine tant que possible
Pour l'intérieur:

2 kg de fromage parmesan frais
2 cuilléeres a soupe de farine
Pour la surface :

3 cuilléres a soupe d'eau
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# Mettez dans bol de pétrissage, de la farine et de la levure. Mélangez.

# Rajoutez de I'eau, du sel et de la farine jusqu’a obtenir une pate qui ne colle pas aux mains.

# Couvrez la pate puis laissez reposer pendant 'z heure.

# Rapez le fromage, rajoutez de la farine puis mélangez.

# Séparez la pate en 4 morceaux. Ouvrez chague morceau a la taille d’'une assiette de dessert.

# Placez du mélange intérieur au milieu. Ramassez la pate des c6tés jusqu’au milieu puis faites une balle.
# Rouvrez la pate avec un rouleau, a la taille d’'une assiette de dessert.

# Placez dans un plat de cuisson qui contient du papier huilé.

# Mettez de I'eau a la farine, puis placez au four a 200 degrés. Faites cuire jusqu’a la grillade.

# Coupez triangulairement lors du service.

N-B; Imeruli est la version fermée du «Hagapuri» Géorgien.
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