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>X Ş1rnak Serbidev
Toplam 40 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Kolay ~380 kcal Açl1k bar1 8/10

Ş1rnak Serbidev, haşlanm1ş yarma üzerine suland1r1lm1ş çökelek peyniri ve tereyağ1nda kavrulmuş pul biber 
dökülen sade ama karakterli bir Ş1rnak yöre yemeğidir.

Malzemeler

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 su bardağ1 Yarma (haşlamal1k buğday)

• 200 gr Çökelek peyniri

• 6 su bardağ1 Su (yarma için)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Yarmay1 6 su bardağ1 tuzlu suda 25 dakika tane yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Çökeleği yar1m su bardağ1 s1cak yarma suyuyla pürüzsüzleşene kadar ezin.

3. Haşlanm1ş yarmay1 geniş servis tabağ1na yay1p ortas1n1 çukurlaşt1r1n.

4. Çukura suland1r1lm1ş çökeleği dökün.

5. Tereyağ1n1 tavada eritip pul biberi 30 saniye kavurun, yarman1n üstüne gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Çökeleği s1cak yarma suyuyla suland1rmak topaklanmay1 önler ve tabakta sos k1vam1 verir.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağ1nda kavrulmuş pul biberli yağ üstte, yan1nda s1cak pide ve sade ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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