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Antakya esintili pratik bir kahvalt1 dürümü. Tahin ve zahterin Levant mutfağ1ndaki klasik eşleşmesi, s1cak 
lavaşa sar1lm1ş yumurtayla buluşuyor; sade ve doyurucu bir başlang1ç oluyor.

Malzemeler

• 2 adet Lavaş

• 2 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zahter

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 4 dal Taze maydanoz veya nane

Yap1l1ş
1. Tahini bir kâseye al1n, üzerine zahter ve 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1n1 ekleyip pürüzsüz ak1c1 sosa kar1şt1r1n.

2. Tavada kalan zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1n, yumurtalar1 k1r1n; tuz ve karabiber serpip kapağ1 kapat1n.

3. Yumurtalar 3 dakika beyazlar tutana kadar kapakl1 pişirin (sar1s1 ak1şkan kals1n).

4. Lavaşlar1 kuru tavada veya tost makinesinde 1 dakika 1s1t1n, sararken çatlamas1n.

5. Lavaşa tahin-zahter sosunu sürün, üzerine yumurtay1 yerleştirin, taze maydanoz veya nane serpip rulo 
sar1n; ortadan kesip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lavaş1 tavada veya tost makinesinde k1sa süre 1s1t1n; dürüm sar1l1rken çatlamaz. Zahter taze aç1lm1şsa aromas1 
belirgindir, kapağ1 s1k1 kapal1 saklay1n.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na demli çay ve birkaç dilim domates, salatal1k koyun.

Alerjenler

Gluten Yumurta Susam
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