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PAZI KAVURMALI CILBIR

Paziicin:

1 demet pazi

1 adet orta boy sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz, karabiber

Cilbir icin:

1 su bardagi Sutas Tava Yogurt
1 su barda@i Sutas Sarimsakl Yogurt
2 yemek kasigi Sitas Tereyadi
4 adet yumurta

1 tath kasigdi sirke

Y2 ¢ay kasigi kirmizi toz biber

Y2 ¢ay kasigi kuru nane

Pazilari hazirlamak i¢in, pazi yapraklarini ve saplarini birbirinden ayirin. Yapraklarini su dolu derin bir kabin
icerisinde 1 yemek kasigi sirke koyup 10 dakika bekletin. Daha sonra iki kere daha yikayin. Temizlenmig pazi
yapraklari irice dograyin. Sogani yemeklik dograyin. Irice dogradiginiz pazi yapraklarini kaynamis tuzlu suda 2-3
dakika bekletip soguk su (tercihen buzlu) dolu bir kaba alin. 1 dakika bekletin, elinizle suyunu sikarak alin.
Tavayi ocaga alip 1sitin, 1sininca 2 yemek kasigi zeytinyadi koyun. Once sodanlari 2-3 dakika soteleyin. Sonra
dogradiginiz pazi yapraklarini ve karabiberini ekleyip 2-3 dakika soteleyin.

Gilbir hazirlamak igin, tencereye 2 parmak yuksekliginde su koyup kaynatin. Kaynayinca tuz ve sirke ekleyin,
atesin altini kisin. Yumurtalari teker teker bir kasenin i¢ine kirip suya ekleyin. 5 dakika kadar pisirip delikli bir
kasik yardimiyla tabaga alin. Stitag Tereyagdi'ni eritin, kirmizi toz biber ve nane ekleyip karigtirin. Stitag Tava
Yogurt ve Siitag Sarimsakli Yogurt[2u cukur bir kapta karistirin.

En alta kavurdugunuz pazilari, Gzerlerine yumurtayi ve ¢irptiginiz yogurtlu karisimi ekleyin, en Uste de
hazirladiginiz Stitas Tereyagi[?lni gezdirip servis edin.

Not: Sutas Tava Yogurt yerine Sitag Kaymakli Yogdurt, Stitas Kaymaksiz Yogurt ya da Sitas Light Yogdurt
kullanabilirsiniz.
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