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CILBIR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

2 dis sarimsak, biraz tuzla birlikte ezilmis
400 g yogurt

800 ml su

Y2 ¢orba kagiJi tuz

30 ml sirke

6 adet yumurta

45 g tereyadi veya sadeyag

1 cay kasigi pul biber

Sarimsag@i yogurtla karigtirin. linmasi igin oda sicakliginda bekletin.

Genis ve derin bir tencereye suyu koyun. Tuzu ilave edin.

Kaynamaya baslayinca sirkeyi ilave edin.

Su kaynayinca altini kisin. Sadece su atesin Uzerinde hafifce dalgalansin (kaynarsa yumurtalar dagilir).
Yumurtalarin her birini bir kepge veya kii¢lk kase igerisine Kirin; sonra dikkatlice dagitmadan kisik atesteki suya
yavasca birakin.

2 dakika boyunca kisik ateste kapadi acgik, aki pisip sarisi akiskan kalacak sekilde pisirin.

Yumurtalar kevgirle gukur bir tabaga ¢ikarin.

Sarimsakli yogurdu yumurtalarin Gzerine dokun.

Yagdi tavada kizdirin, hafif kahverengi olunca ocaktan alin ve pul biberi katin. Hazirladiginiz gilbirin Gzerine
gezdirerek servis edin.

Not: Cilbir, TUrk mutfagindaki en ilging, bir o kadar da ge¢misi eskilere giden yumurtali yemeklerden biridir.
Fatih Sultan Mehmed, bu yemege ragbet eder, sofrasinda bulundururdu. Sonraki yizyillarda saray
ziyafetlerinde ve Divan yelerinin 6dle yemeklerinde de yer almisgtir. Giiniimiizde ¢ogu kez kolay bir 6gle yemegi
yerine geger. Poge edilmis yumurtanin sarimsakli yogurt ve kizdirlmig tereyagi ile bulugsmasi muthig bir lezzet
uyumu olusturur. Istenirse lokma lokma dogranmig pide tzerinde de servis edilebilir.
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