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YOGURTLU SIRON BOREGI (GUMUSHANE)

Sahrap Soysal

Malzemeler

2 adet hazir yufka

6 su bardadi et ya da tavuk suyu

1 su bardagi yogdurt

1 su bardagi stizme yogurt

2 cay kasi§i tuz

5 dis sarimsak

25 gr tereyad (5 yemek kasigi siviyag da kullanabilirsiniz)
2 tath kasigi kuru nane

pul biber

Hazirlanisi

Hazir yutkalar tezgaha serip keskin bir bigak yardimiyla 2 santim kalinliginda seritler elde edecek sekilde
dilimleyin. Her bir seridi tekrar e béllp kisa seritler elde edin. (yani her yufka seridinden (¢ adet kisa serit elde
etmelisiniz) Seritleri sikica sarip uglarini suyla islatin.

Kenarlar yiksek bir firin kabini siviyagla yaglayin. Sardiginiz yufkalari kaba, araliksiz olarak yerlegtirin.
Yufkalar 200 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiiniz firinda 20-25 dakika, hafif kahverengi oluncaya kadar
pisirip ¢ikarin. Henliz sicak haldeyken Gzerine ilik haldeki et ya da tavuk suyunu gezdirin ve suyunu iyice
¢cekmesini bekleyin.

Diger taraftan, sizme yogurt, dévilmuis sarimsak, tuz, ve normal yogurdu bir kasede ¢irpin. Bu sosu siron
bdreginin Uzerine gezdirin. 5 Son olarak, tereyagdini ya da siviyadi tavada kizdirin. Nane ve pul biberi kzigin yaga
koyup hemen ocaktan alin. Biberli sosu da boregin lzerine gezdirin ve kasik kasik alarak servise sunun.
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