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SUBURA (SIVAS)

Sivas Kulttr ve Turizm MudarlGgu

Unun icine bir yumurta kirilir. Tuzu da atip yogrulur. Sonra alinan yumaklar 1 mm kaliniginda agilir. Biraz
kuruduktan sonra un serpilip dérde bélinlr. Pargalar Ust Uste konularak 6-7 cm lik seritler haline getirilir.
Onlarda 6nce boyuna sonra enine gore kesilip 5*5 mm kareler elde edilir. Bu hamurlar kaynamig suya atilir.
Pisince Uzerine biraz soguk su atilip stzulir. Uzerine de iyice 6zelenmig sarimsakl yogurt dékulir. Sade yag
icine biraz kirmizi biber konup ylzinde gezdirilir.

Siiblira Yapmasi: Siiblira hamuru gibi hazirlanir. 2 cm boyunda ve kareler halinde kesilir. iclerine ince
dogranmig sogdan, kiyma, maydanoz, tuz ve biber harg olarak konulup muska seklinde kapatilir. Kaynayan suya
atilip toptan haglanir. Pisince sizilir, Gzerine sarimsakli yogurt ve yag dokullp yenir. Hafif sulu ¢corba
kivaminda da sofraya getirilir.

© lezzetler.com tarif no:39000 « adi:Siibiira (Sivas)  gdnderen:fincan ¢ indirme tarihi:08.04.2025 - 01:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/subura-sivas-vt29001
http://www.tcpdf.org

