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>c K1rklareli Papara
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~390 kcal

K1rklareli papara, bayat ekmek parçalar1n1 soğanl1 salçal1 su, yoğurt ve k1zg1n tereyağ1yla değerlendiren sade 
ve doyurucu Trakya yemeğidir.

Malzemeler

Yemek için

• 300 gr Bayat buğday ekmeği

Sos için

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2.5 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

Üzeri için

• 50 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Bayat ekmeği iri lokmalar halinde doğray1p servis kab1na al1n.

2. Soğan1 küçük doğray1n.

3. Soğan1 az yağda 6 dakika yumuşat1n, salçay1 ekleyip 2 dakika kavurun.

4. S1cak su ve tuzu ekleyip sosu 8 dakika kaynat1n.

5. Sar1msakl1 yoğurdu pürüzsüz ç1rp1n.

6. S1cak salçal1 suyu ekmeklerin üstüne gezdirin ve 5 dakika çektirin.

7. Yoğurt ve pul biberli tereyağ1yla paparay1 s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği tamamen hamurlaşt1rmadan s1cak sosla 1slatmak paparan1n dokusunu korur.

SERVIS  ÖNERISI



Üstüne pul biberli tereyağ1 gezdirip yan1nda ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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