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<^ Reyhanl1 Lorlu Yumurta Ekmeği
Toplam 18 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 8 dk 2 kişilik Kolay ~286 kcal Açl1k bar1 6/10

Hatay sofralar1n1n reyhanl1 lorlu yumurta ekmeği; bayat ekmek dilimlerinin yumurta-süt kar1ş1m1na emdirilip 
zeytinyağ1nda k1zart1lmas1, üzerine taze reyhan ve sumakla tatland1r1lan lor harc1n1n kaş1klanmas1yla haz1rlanan 
otlu sabah tabağ1d1r.

Malzemeler

• 4 dilim Bayat ekmek

• 2 adet Yumurta

• 120 gr Lor peyniri

• 0.3 demet Taze reyhan

• 0.3 su bardağ1 Süt

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tutam Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Lor peynirini tülbentle 5 dakika süzdürüp çatalla ezin; ince k1y1lm1ş reyhan, sumak ve bir tutam tuzu katarak 

harmanlay1n.

2. Yumurta, süt, kalan tuz ve karabiberi derin kâsede ç1rp1n; kar1ş1m pürüzsüzleşene kadar 1 dakika çal1ş1n.

3. Bayat ekmekleri yumurtal1 kar1ş1ma yat1r1p 30 saniye bekletin, çevirip diğer yüzünü 30 saniye daha emdirin.

4. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p ekmek dilimlerini 6 dakika iki yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. S1cak ekmekleri tabağa al1p üzerlerine reyhanl1 lor harc1n1 kaş1klayarak servis edin; ekstra sumak serpin.

PÜF  NOKTASI

Lor peynirinin nemini tülbentle 5 dakika süzdürün; aksi halde harç sulan1r. Reyhan1 son anda k1y1n; uçucu 
aromas1 korunur ve harç renkli kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak ekmeğin üstüne reyhanl1 lor harc1n1 kaş1kla yat1r1n; üzerine ekstra sumak serpip dilim domatesle servis 
edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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