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SILOR (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

Un, su ve tuz ile hazirlanan hamur merdane ile yufka kalinliginda agildiktan sonra rulo seklinde katlanir. Bigak ile
2cm kalinliginda kesilen pargalar tepsiye dizilerek firinda pembelesinceye kadar pisirilir. Soguyan silorlar
saklamak Uzere bez torbalara veya kavanozlara konur. Pigirilecedi zaman tepsiye diizgln bir sekilde
yerlestirilen hamurlarin Gzerine sicak su dékuldikten sonra tzerine kapak ortllerek pismesi saglanir,
soguduktan sonra Uzerine sarimsakli yogurt ve tereyagdi dékuilerek servis yapilir.

Not: Kafkas gégmenleri tarafindan Bursa[?ya getirilen ve glinimiizde Bursa geleneksel mutfaginda énemli
yerdedir.
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