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<s Kekikli Lorlu Omlet
Toplam 14 dk Haz1rl1k 6 dk · Pişirme 8 dk 2 kişilik Kolay ~228 kcal Açl1k bar1 6/10

Ege sofralar1n1n kekikli lorlu omleti; yumurtan1n taze kekik, nane ve dereotuyla aromatland1r1l1p lor peynirinin 
yumuşak dokusuyla buluşturularak tavada katlanan otlu kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 4 adet Yumurta

• 100 gr Lor peyniri

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze kekik

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze nane

• 1 yemek kaş1ğ1 Dereotu

Yap1l1ş
1. Taze kekik, nane ve dereotunu ince k1y1n; lor peynirini tülbentle süzdürüp çatalla ufalay1n.

2. Yumurtalar1 kâseye k1r1p tuz ve karabiberi ekleyin; ç1rp1c1yla 1 dakika ç1rp1p ak ve sar1y1 tamamen birleştirin.

3. Yumurta kar1ş1m1na kekik, nane ve dereotunu kat1p 30 saniye daha ç1rp1n; lor peynirini eklemeden bekletin.

4. Yap1şmaz tavada zeytinyağ1n1 orta-k1s1k ateşte 1s1t1p yumurta kar1ş1m1n1 dökün; tavay1 eğerek hamuru eşit yay1n.

5. Omletin üstünde minik kabarc1klar oluşmaya başlay1nca lor peynirini bir yar1s1na serpin; 4 dakika alt yüzü 
tutsa kadar pişirin.

6. Omleti spatulayla yar1 katlay1p 1 dakika daha pişirin; tabağa al1p üstüne biraz daha taze kekik serperek s1cak 
servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lor peynirinin nemini tülbentle 5 dakika süzdürün; aksi halde omleti suland1r1r. Otlar1 yumurtaya katmadan 
önce ince k1y1n; iri parçalar omletin katlanmas1n1 zorlaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak omleti dilimleyip tabağa al1n; yan1na dilim domates, beyaz peynir ve s1cak köy ekmeğiyle Ege sabah 
tabağ1n1 tamamlay1n.

Alerjenler

Süt Yumurta
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