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SILOR (ARTVIN)

https://www.sabah.com.tr

2 su bardag silor

1 su bardag yogdurt

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 tath kasidi biber salgasi

Silor igin, 2 su bardagi su, 1 ¢orba kasigi tuz ve aldigi kadar unu yogdurup, kulak memesi yumusakliginda bir
hamur yapin. Hamurdan 10 adet beze koparin. Her bir bezeyi tepsi biyukliginde agin. Sacda pisirin ve bir
Ortinuin i¢ine sarin. Daha sonra her bir yufkayi rulo bigiminde sarin. Bigakla minik minik kesin. Onceden isitiimig
140 derece firinda Gzerlerini kizartin. Firndan alip sogutun ve bir posetin icinde saklayin. Bu sekilde muhafaza
ettiginiz silorlari ihtiyaciniz oldugunda kullanabilirsiniz. )

Silorlar kevgire koyup, Uzerine su gezdirerek islatin. Suyu slzilen silorlar kiguk bir tepsiye dizin. Uzerine
yogurdu gezdirin. Orta 1sili firina koyup, 7-8 dakika firinda tutun. Yogurdu hafifce ¢ceken siloru firndan alin.
Kiguk bir tavada tereyagini eritip, biber salgasini yakin. Silorun Gizerine gezdirip servis yapin.
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