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>n Domatesli Lorlu K1r1k Börek
Toplam 36 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~272 kcal Açl1k bar1 5/10

Denizli usulü domatesli lorlu k1r1k börek, yufkay1 domates ve lorla buluşturarak yumuşak içli, k1t1r kenarl1 bir 
f1r1n işi yapar.

Malzemeler

• 4 adet Yufka

• 3 adet Domates

• 180 gr Lor peyniri

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Süt

Yap1l1ş
1. Lor, doğranm1ş domates ve maydanozu kar1şt1r1p iç harc1 haz1rlay1n.

2. Yufkalar1 iri parçalar halinde k1r1p yağlanm1ş tepsiye serpiştirin.

3. Lorlu harc1 yufka aralar1na yay1n, tek noktada toplanmas1n diye.

4. Yumurta ve sütlü sosu tepsiye gezdirip 10 dakika bekletin.

5. Böreği 190°C f1r1nda 20 dakika pişirin.

6. Böreği 7 dakika dinlendirin, lorlu iç keserken dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Domatesin suyunu k1sa süzdürmek böreğin taban1n1 kuru tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Domatesli lorlu k1r1k böreği 1l1k tabakta sunup lorlu domatesli katlar1 görünür b1rak1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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