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KIYMALI SIRON

3 adet yufka

4 su bardag et suyu

Kiymali harg igin:

1 yemek kasigi tereyagi

150 gram dana kiyma

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sosu igin:

2 su bardagi stizme yogurt
2 dig sarimsak

1,5 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Tereyadl sos igin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigdi toz kirmizi biber

Yufkayi ortadan ikiye katlayin.

D0z kenarindan yuvarlak kenarina dogru rulo seklinde sarin.

Ruloyu 3 santimetre genisliginde parcalar halinde kesin

Finn kabini yaglayip yufkalar dik halde yerlegtirin.

Firninizi 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra yufkalari firina verin.
Yufkalarinizi 20 dakika firinlayin.

O esnada tereyagini tavada kizdirip kiymayi kavurun.

Tuzu ve karabiberi ekleyip kiymayi ocaktan alin.

Sos igin sarimsaklari ezip tuz ve yogurtla karigtirin.

Hafif¢e sulandirip ¢irpin.

Ayri bir tavada tereyagini kizdirip salg¢ayi ve kirmizi biberi yagda kavurun.
Sironlari firndan alip Gzerine et suyunu gezdirin.

Kapattiginiz firina verip 1lik ortamda gekmesini bekleyin.

Kabaran sironlari tabaga alip Uzerine dnce yodurdu, ardindan kiymayi son olarak da sal¢ali sosu gezdirin.
Sicak servis edin.
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