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SIRON (GUMUSHANE)

3 adet yufka

1 yemek kasigdi tereyadi

Kiymali harg igin:

150 gram dana kiyma

1/2 adet sodan (yemeklik dogranmig)

1 cay kasigi domates salgasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sulandiriimig yodurt sos igin:

2 su bardagi stizme yogurt

2 dis sarimsak

1,5 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Tereyagdl sos icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 cay kasigi pul biber

1 cay kagigi domates salgasi (istege bagl)
Uzeri icin:

1 avug kiyilmis maydanoz (arzuya gore)

ilk olarak yufkayi tezgahiniza serin ve en ug kismindan bagslayarak sikica rulo seklinde sarin.

Sardiginiz yufkayi 3-4 cm kalinliginda olacak sekilde halkalar halinde dilimleyin.

Yagladiginiz bir borcam veya firin tepsisine yufka dilimlerini dikey olarak, aralarinda bosluk kalmayacak sekilde
dizin.

Onceden isittiginiz 180 derece firinda, yufkalar kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

Bu esnada yufkalarin Gzerinin hafifce kizarmasi yeterli olacak.

Bir kaba stizme yogurdu alin.

Uzerine rendelenmis sarimsaklari, suyu ve tuzu ekleyin.

Kivamli bir yogurt sosu elde edene kadar iyice karistirin.

Finndan ¢ikan kizarmis yufkalarin tzerine hazirladiginiz sarimsakli yogurt sosundan bolca dékun.

Bu sostan 3 yemek kasigi kadarini daha sonra kullanmak igin kenara ayirin.

Yodurt déktuginiz yufkalar tekrar firina alin ve 180 derecede 10 dakika daha pisirin.

Bdylece yufkalar yodurtla birlikte lezzetlenecek.

Tereyagini bir tavada eritin ve dogranmis soganlari ekleyin.

Soganlar yumusayincaya kadar kavurun.

Ardindan kiymayi tavaya ekleyin ve tamamen pisene dek kavurma iglemine devam edin.

Kiymanin Gzerine domates sal¢asini, tuzu ve karabiberi ilave edip tUm malzemeler iyice karisana kadar birkag
dakika daha pisirin.

Ocaktan alin.

Finndan ¢ikardiginiz yogurtlu yufkalarin Gzerine hazirladiginiz kiymali harci esit sekilde paylastirarak yayin.
Kenarda ayirdiginiz yogurt sosunu da kiymali harcin lzerine gezdirin.

Klguk bir tavada tereyagin eritin.

Uzerine pul biber ve arzuya gére biraz domates salcasi ekleyip karistirarak sosu hazirlayin.

Son agamada bu tereyagli sosu sironun tizerine dokan.

Uzerini kiyilmis taze maydanozla sisleyin.

Sicak olarak servis edin.
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