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Osmaniye biberli lorlu yufka, lor ve biberli içi ince yufkaya sararak hafif ve ç1t1r bir Akdeniz at1şt1rmal1ğ1 ç1kar1r.

Malzemeler

• 2 adet Yufka

• 150 gr Lor peyniri

• 1 adet K1rm1z1 biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Biberleri ince doğray1p lor peyniriyle kar1şt1r1n ve harc1 tuzla dengeleyin.

2. Yufkalar1 tezgaha serip harc1 uzun kenara ince bir şerit halinde yay1n.

3. Yufkalar1 s1k1 rulo yap1p uçlar1n1 içe k1v1rarak tavaya uygun parçalara kesin.

4. Rulolar1 kuru tavada 8 dakika çevirerek 1s1t1n ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Biberi küçük doğramak ruloyu sararken daha düzgün bir iç dağ1l1m1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Rulolar1 dilimleyip yan1nda ayranla 1l1k olarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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