
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>n Lorlu Enginar Böreği
Toplam 40 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 22 dk 6 kişilik Orta ~256 kcal Açl1k bar1 5/10

Urla'n1n Ege otlu mutfağ1ndan gelen lorlu enginar böreği; ince yufkalara enginar kalbi, lor peyniri ve dereo-

tuyla haz1rlanan harç sürülüp katlanmas1yla yap1l1r, üzerine yumurta-süt kar1ş1m1 sürülerek f1r1nda ç1t1rlaşt1r1l1r.

Malzemeler

• 4 adet Yufka

• 4 adet Enginar kalbi

• 180 gr Lor peyniri

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Süt

• 0.5 demet Dereotu

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Enginar kalplerini ince doğray1n; lor peynirini çatalla ezip dereotu, tuz, karabiber ve 1 yemek kaş1ğ1 zeytinya-

ğ1yla harmanlayarak iç harc1 haz1rlay1n.

2. Yumurtan1n 1 tanesinin sar1s1n1 ay1r1p süte katarak üst sürme kar1ş1m1 ç1rp1n; kalan yumurtay1 iç harca ekleyip 
kar1şt1r1n.

3. Yufkay1 ortadan ikiye kesip her parçaya iç harc1 eşit yay1p doğranm1ş enginar parçalar1n1 üstüne yerleştirin; 
rulo veya üçgen formunda sar1n.

4. Haz1r böreği yağlanm1ş tepsiye dizip üzerlerini yumurta-süt kar1ş1m1yla f1rçalay1n; 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 22 dakika 
alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan böreği 5 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin; yan1na yoğurt iyi gider.

PÜF  NOKTASI

Enginar kalbi taze yoksa donmuş kullan1n; pişirmeden önce mutlaka çözüp suyunu al1n. Dereotu son anda 
k1y1n; uçucu aromas1 korunur, harç parlak yeşil kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Böreği üçgen dilimleyip tabağa al1n; yan1na dilim domates, taze maydanoz ve bir kase yoğurtla Ege kahvalt1 
sofras1n1 tamamlay1n.

Alerjenler



Gluten Süt Yumurta
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