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Edirne usulü lorlu kabak çorbas1, kabağ1 lor ve dereotuyla buluşturarak yumuşak, hafif ve kaş1k kaş1k içilen 
bir çorba kurar.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 120 gr Lor peyniri

• 0.3 demet Dereotu

• 4 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. 3 kabağ1 küçük küp doğray1n, 120 gr lor peynirini çatalla ufalay1n.

2. 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p kabağ1 4 dakika çevirin.

3. 4 su bardağ1 s1cak suyu ekleyip kabaklar1 10 dakika pişirin.

4. Loru tencereye kat1p k1s1k ateşte 2 dakika kar1şt1r1n, peynir topaklanmas1n.

5. Dereotunu serpip çorbay1 s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1 10 dakika pişirip sonra loru eklemek çorbada pütürsüz bir k1vam sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Çorbay1 s1cak sunun, üstüne dereotu serpip yan1nda ekmek verin.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/lorlu-kabak-corbasi-edirne-usulu


