
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Lor Mant1s1
Toplam 75 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Zor ~330 kcal Açl1k bar1 5/10

Ege lor mant1s1 ince hamurun içine lorlu harç al1r, yoğurt ve tereyağ1yla hafif bir tabak olur.

Malzemeler

• 400 gr Un

• 1 adet Yumurta

• 250 gr Lor peyniri

• 300 gr Yoğurt

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, yumurta ve suyla sertçe bir mant1 hamuru yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, gluten gevşesin ve ince aç1labilsin.

3. Hamuru ince aç1n, karelere kesin ve lorlu içi paylaşt1r1n.

4. Mant1lar1 s1k1ca kapat1n, kenarlar1 suda aç1lmas1n.

5. Mant1lar1 kaynar tuzlu suda 13 dakika haşlay1n.

6. Süzüp yoğurt ve tereyağl1 sosla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru ince açmak, lor dolgulu mant1lar1n k1sa haşlamada diri kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak sunun, üstüne sar1msakl1 yoğurt ve k1zd1r1lm1ş tereyağ1 gezdirin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/lor-mantisi


