
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Lorlu Biberli Sembusek
Toplam 36 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~268 kcal Açl1k bar1 5/10

Mardin usulü lorlu biberli sembusek, ince hamuru lor ve biberli harçla buluşturarak k1t1r, baharatl1 ve 
paylaşmal1k bir hamur işi kurar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Un

• 160 gr Lor peyniri

• 1 adet Kapya biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzla yumuşak bir hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, açarken y1rt1lmas1n.

3. Lor, doğranm1ş biber ve baharat1 kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

4. Hamuru aç1n, harc1 yerleştirip yar1m ay biçiminde kapat1n.

5. Sembusekleri 200°C f1r1nda 18 dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirin ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 kuru tutmak sembuseğin kenar1n1n iyi kapanmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1na limon dilimi ve maydanoz koyun.

Alerjenler

Gluten Süt
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