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SINORI (iZNIK BURSA)

iznik Belediyesi

7 Yemek Kasigi Un

2 Yemek Kagi§i Tereyagi
1 Adet Yumurta

1 Su Bardag@i Yogurt

1 Su Bardag Siit

1 Gay Bardagi Zeytinyagi
1 Su Bardagi Su

Tuz

Su

Un, sOt, su, yumurta ve tuz ile hamur yogrulur, hamur bigakla dort parcaya ayrilarak agma tahtasinin Gzerinde
oklava ile aclilir. Agilan yufkalar sacin Uzerinde pisirilir, yufkalar énce ikiye katlanir, daha sonra rulo seklinde
diirim yapilarak 1 cm kalinliginda bigak ile kesilir. Kesilen hamurlar tepsiye dikey olarak yerlestirilir. Orta
sicakliktaki firinda yaklagik 6 dk Gzeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra sogumasi beklenir,
yogurt genis bir kabin i¢ine alinarak yarim bardak su ile akigkan bir kivama getirilir, siron’'un Gzerine kasik ile esit
miktarda dékaldr, tepsinin Uzeri kapak ile kapatilarak ocagdin Uzerinde kisik ateste hamurlarin yumusamasi
saglanir. Tereyagi ile Aygicek yagdi tavada eritilir, ocaktan alinan siron’un Uzerine dokulur, kapag kapatilarak
demlenmesi saglanir, ik olarak servis yapllir.

Not: Siron/Silor/Sironi adi ile iznik ve Bursa’da yaygin olarak tiiketilen Sironi yufkalari firnda pisirildikten sonra
uzun sUre tazeligini ve lezzetini kaybetmeden saklanabilmektedir.
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