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YUREK SIS

500 g sigir yaregi (bttin yagh bélamleri alinmig)

5 dis sarimsak (dévilmus)

3 acl yesil sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince kiyilmig)
2 tath kasig1 aci pul kirmizibiber

2 tath kasig aycicek yagi

3 corba kagsiJi sirke

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Yuredi yaklasik 2,5 cm'lik kiipler halinde dograyin (ortalama 48 kiip olacaktir). BlyUk bir servis tabadinda
sarimsak, yesil sivribiber, pul kirmizibiber, gicekyagi, sirke, tuz ve karabiberi karistirip, ylrek parcalarini
ekleyerek her yanlarinin karigima iyice bulanmalari igin karigtirin. Tabagi buzdolabina kaldirip, yaklasik 24 saat
bekletin. Izgara yapma saatinden yaklasik 10 dakika énce 20 cm'lik 16 tahta sisi, izgarada yanmamalan i¢in
suya batiriri. Finninizin 1zgarasini iyice kizdirin. Buzdolabindaki tabadi ¢ikarip, yirekleri sislere gegirin (tabakta
kalan marinadi atmayin) ve kizgin izgaraya yerlestirerek 2 - 3 dakika pisirin. Sonra sigleri ters gevirip, kalan
marinadi fir¢ayla sirdikten sonra, 2 dakika daha pigirin (ylrek pargalarinin her yanlari iyice kizarmalidir). Sigleri
1zgaradan alip, genis bir tabagda ¢ikararak sicak sicak servis yapin.
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