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PINAR LABNE'LI ZIRON BOREGI

2 adet hazir yutka

1 cay bardagi su

1 cay bardagi sivi yag

6-8 su bardag sicak su (et ya da tavuk suyu)
Sosu icin;

400 g Pinar Labne

3-4 dis sarimsak

1 yemek kasidi Pinar Tereyagi

1 tath kasidi pul biber, kuru nane

Yufkalardan birini tezgaha serin. Su ve sivi yagi bir kasede ¢irpin. Yagli suyu yufkanin tizerine firga yardimiyla
surdn.

Yufkayi, size paralel olacak sekilde iki esit par¢aya bolin. Parcalari uglarindan baslayarak incecik rulolar
halinde sarin. Rulolari, keskin bir bigakla bagparmak boyunda (3-4 santim) parcalar halinde kesin.

Rulo pargalarini bir firin tepsisine, (buyik boy dikdértgen borcam kullanmanizi dneririm) dik duracak sekilde,
yan yana ve hi¢ aralik birakmadan dizin.

Firni 200 dereceye ve alt-Ust konuma getirip 1sitin. Béregi sicak firinda kizarincaya kadar, en az 30 dakika
kizartin.

Diger taraftan et ya da tavuk suyunu hazirlayin ve sicak tutmaya calisin. Tavuk suyu ic¢in 1 adet tavuk budunu
haglayip suyunu kullanabilir, etini de didikleyerek bbregin tzerine serpistirebilirsiniz.

Firindan ¢ikan sicak rulolarin Gizerine et ya da tavuk suyunu gezdirin. Uzerinibir kapak ile tamamen kapatip 5
dakika daha bekleterek suyunu ¢ekmesini saglayin.

Pinar Labne ve dévilmus sarimsag! bir kasede ¢irpip boredin tzerine gezdirin.

Pinar Tereyag bir tavada eritip pul biber ve naneyi kizdirin. Béregin tizerine gezdirip sicak sicak servise sunun.
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