—T =

)
%’ EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Pastete mit Lauch

Pirasal Borek

1 Ei

1 Glas Milch

2 Glas Wasser

1 Teeglas Sonnenblumendl
1 EL Essig

1 KL Salz

Aufnehmbare Menge Mehl
FOr den Zwischenraum:

1 Pk Margarine (250 g)
Zum Ausrollen:

1 Glas Weizenstarke

1 Glas Mehl

Far die Fillung:

3 Lauch (diinn)

1 Ei

2 Streichholzschatel grosse Weisskase
3 EL Joghurt

1 KL Tomatenmark

3 EL Ol

2 KL Salz

# Zuerst den Teig vorbereiten. In einer Rihrschissel Ei, Wasser, Milch, Sonnenblumendl und Essig
vermischen. Salz und unter Kneten nach und nach Mehl hinzufligen bis ein mittel fester nicht mehr an der Hand
klebender Teig entsteht.

# Den Teig zugedeckt 20-25 Minuten géren lassen. Wéhrenddessen die Flllung zubereiten. Die weissen und
die griinen Teile des Lauchs sehr diinn zuschneiden. In einen kleinen Topf drei Essléffel Ol und Lauch
hinzugeben. Den Deckel des Topfs schliessen und bei niedriger Stufe 20-25 Minuten diinsten.

# Sobald der Lauch ein wenig abgekihlt ist, dann zerdriickter Weisskése, Joghurt, Ei, Tomatenmark und Salz
untermischen und zur Seite stellen.

# Den Teig in 24 gleich grosse Teile aufteilen. Jedes Teigstiick in der Grésse eines Desserttellers ausrollen.
Zwischen diese Teigstiicke geschmolzene Margarine schmieren und vier Ubereinander legen. Somit erh&lt man
sechs Vierer-Gruppen.

# Damit die Margarine aushértet eine Weile in den Kihlschrank stellen. Danach auf einer mehligen- und
weizenstarke haltigen Unterlage etwas Grdsser als das Backblech ausrollen. In ein eingedltes Backblech
einlegen.

# Zwei bis drei Loffel geschmolzene Margarine schmieren. Die zweite Teiggruppe genauso zubereiten und mit
Margarine beschmieren. Die Dritte Teiggruppe genauso ausrollen und auf die Zweite Teiggruppe legen und mit
Lauchflllung belegen.

# Die restlichen Teiggruppen genauso zubereiten und auf die Lauchfillung legen. Auf die oberste Schicht
Maragrine schmieren und quadratisch zuschneiden.

# Das Backblech im zuvor auf 195 Grad vorgeheizten Backofen schieben und goldbraun backen.

# Aus dem Backofen nehmen und nach 20 Minuten servieren.

Tipp: Damit die Margarine aushéartet sollte diese in den Kuhlschrank gestellt werden und dies fUhrt dazu dass
der Teig Schicht fir Schicht wird.
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