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>Ó Ardahan Silor
Toplam 45 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~256 kcal Açl1k bar1 5/10

Ardahan siloru, f1r1nlanm1ş yufka rulolar1n1 sar1msakl1 yoğurt ve tereyağl1 sosla yumuşatarak sofraya taş1yan 
Kuzeydoğu Anadolu işidir.

Malzemeler

• 4 adet Yufka

• 300 gr Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

• 30 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Yufkalar1 rulo yap1p parmak kal1nl1ğ1nda kesin ve tepsiye dizin.

2. Siloru 190°C f1r1nda 12 dakika kurutup hafif k1zart1n.

3. Yoğurt ve sar1msağ1 kar1şt1r1p s1cak yufkalar1n üstüne dökün.

4. Tereyağ1 ve pul biberi k1zd1r1p silorun üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 kurutup sonra 1s1tmak sosu verdiğinizde formunu tamamen kaybetmemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine pul biberli tereyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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