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SIRON (GUMUSHANE)

Milli E@itim Bakanhg!

Siron yufkasi igin:

500 gr un

2 su bardagi su

Tuz

Sos igin:

8-10 yemek kasigi yagh ¢okelek
Yeterince kaynar su

Tuz

Uzeri igin:

150 gram tereyagi

Basit hamur hazirlanir, 15-20 dk. dinlendirilir.

Esit buyUklUkte parcalara ayrilir.

Yufka agllir.

Killenmig ateg Gizerinde yufka kurutulmadan pigirilir.

Icine pamuklu bez serilmis bir kiivet icinde terletiimeden Gzeri 6rtilerek soguyana kadar dinlendiririlir.
Dinlendirilen yufkalar tek tek rulo gibi sarilir, rulo yapiimig yufkalar Ust Uste konularak 1,5-2 cm genigliginde
kesilir.

Katlanmig sekiller bozulmadan kurutulmasi igin hava alabilecegi bir tepsiye dizilir ve firnda kizartilarak
kurutulur.

Sironlar siron tabagdina sikica dizilir.

Yagl ¢okelek, karistirma kabina alinip, kaynatilmis sicak su ilave edilir.

Karigtirilarak homojen hale getirilir, tuz kontrolU yapilir.

Tereyadi yag tavasinda erimeye birakilir, yag ara sira karistirilarak suyu ugurulur.

Suda ¢oziilen ¢okelek sironlarin Gzerine kasik yardimiyla gezdirilir.

Kivamina gelince (kabarmaya baglayinca) tUzerine tereyagi gezdirilir, bekletiimeden servis edilir.

Not: Sironun lop olmasi istenirse ayran sosu daha fazla konabilir. Siron yufkasi bir ya da birkag porsiyonluk
aclimaz, sezonluk ya da mevsimlik hazirlanir.
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