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RIBISA (HAZIR YUFKA)

Sahrap Soysal

2 adet hazir yufka

Yufka sosu icin;

1 cay bardagi siviyag

1 gay bardagi su

Iciigin;

2 su bardagi dolusu lor peyniri
1 cay kasigi tuz, karabiber
Ayrica;

2 su bardagi ¢irpilmis yogurt
3 dig doviulmusg sarimsak
Uzerinin sosu igin;

25 gr tereyagi

2 cay kasigi pulbiber

Lor peyniri, tuz ve karabiberi derin bir kaba koyup iyice karistirin.

Yufka sosunu hazirlamak igin; siviyagd ve suyu bir kasede ¢atalla iyice ¢irpin.

Diger taraftan, yufkalari mutfak tezgahina st Uste serin. Tam ortadan ikiye bélin. Béylece dért parca yufka elde
etmis olacaksiniz. Bu doért yufkanin arasina paylastirmaniz gerekiyor. Yufka parcalarindan birinin Gzerine sulu
yagin dortte birini firgayla striin ya da kagikla dagitin. Uzun kenarina lor peynirinin dértte birini uzunlamasina
serin.

Yufkayi rulo seklinde sikica sarin. Kalan ¢ yufka parcasini da ayni sekilde hazirlayin.

Elde ettiginiz rulolarn 2 santim (2 parmak) eninde pargalar elde edecek sekilde dilimleyip firin kagidi serilmis firin
tepsisine aralikh olarak dizin.

Firnni 180 dereceye ayarlayip isitin. Yufkalari sicak firinda Gzerleri altin sarisi oluncaya kadar, en az 30 dakika
kizartin. Cikarip bir servis tabagdina yerlegtirin. _

Hen(z sicak haldeyken Uzerlerine sarimsakl yogurdu gezdirin. Isterseniz tzerine yagda kizdirimig pulbiber de
gezdirebilirsiniz.
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