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SISBEREK (KILIS)

Mantisi igin:

6 su bardagi un

300 gr yagsiz kiyma

1.5 kg koyun yogurdu

2 kuru sogan

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi biber

1 corba kasigi nane

3 corba kasigi sivi yag

2 tath kasigi tuz biri hamura

Yemek yapmaya baglamadan énce yodurda 3 su bardagi su ve 1 tatli kasidi tuz konarak karigtirilir. Bez torbaya
bosaltilarak suyu stzUlGr.

Kiyma 3 gorba kasidi sivi yag ile biraktigi suyu ¢ekinceye kadar kavrulur. Kiiglk kiigik dogranmis sogan ilave
edilir. Soganlar sararinca atesten alinir.

Bir cay kagigi tuz, karabiber ve kirmizi biber eklenerek sogutulur. 5 su bardagi un yeterince su ve tuz ile
yumusak bir hamur yapilir. lyice 6zdeglestirilir. Uzeri 6rtllerek yarim saat dinlendirilir.

Portakal blyUkliginde bezelere ayrilir. Her beze oklava ile 2 mm incelikte agilir. 2 parmak genisliginde karelere
kesilir. Her karenin ortasina 1 ¢ay kasigi kiymali i¢ konur. Dort késesi Ustte birbirine birlestirilir.

Temiz bir bezin Gzerine serilerek giineste en az 2 saat kurutulur.

Sizulmas yodurt celik bir tencereye alinir. Bir tath kasigi tuz eklenir. Kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir.
Yogurdun Uzerine 5 su bardagi su ilave edilir. Kaynayinca sigberekler ilave edilir. Sisberekler yumugayincaya
kadar pisirilir. Uzerine nane serpilerek sicakken servis yapllir.
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