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SIRON (ARTVIN)

https://esenler.bel.tr/

2 adet yufka

1 adet tavuk budu

500 gr yogurt

3 dis sarimsak

Sosu igin:

3 yemek kasi@i sivi yag
Tuz

Karabiber

Pulbiber

Siron igin bir adet tavuk budunu haglamak icin Ustiinii gegecek sekilde su ve tuz ile ocaga alin. lyice haglanan
tavuk budunu didin.

Yufkalar iki taraftan rulo seklinde yuvarlayarak ortada birlestirin. Birlegtirilen yufkalari ortadan kesip 2 adet rulo
yufka elde edin. Yufkalar 2 parmak genigliginde kesin. Pisirme kabinin icine yufkalari dik sekilde dizin. Yufkalari
180 derecelik firinda kizarana kadar pigirin.

Sarimsaklari rendeleyerek i¢ine yarnim kilo yogurdu ve tuzu ekleyip ¢irpin. Firindan ¢ikardigimiz yufkalari
hasladigimiz tavudun suyu ile 1slatin. Ardindan sarimsakli yogurdu yufkalarin tGizerine dékin. Diger yandan
siviyagda kizdirilan pul biber ve karabiberi sironun Uizerine ddkerek servis edin.

Not: Siron i¢in sarimsakl yogurt Gzerine karniyarik i¢i hazirlayip servis edebilirsiniz. 3 yemek kasigi zeytinyagina
yemeklik dogradiginiz sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun. 2 adet dogranmig yesil biberi ilave edin. 350
gram orta yagh kiymayi da ekleyin. Pisirme islemine devam ederek sirasiyla; 2 dis sarimsak, yarnm tath kasig
domates salgasi, yarim tath kasigi biber salcasi, 1’er ¢ay kasigi tuz ve karabiber ekleyin. 2 adet kiip dogranmis
domatesi ekleyin, 5 dakika kadar pisirdikten sonra ocagin altini kisin ve bir avu¢ dogranmis maydanozu ekleyip
son kez karistirarak ocaktan alin.
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