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>À Erzurum Tulumlu Lor Kavurmas1
Toplam 16 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 8 dk 3 kişilik Kolay ~218 kcal Açl1k bar1 6/10

Erzurum tulumlu lor kavurmas1; lor ve tulum peynirinin tereyağ1nda karamelize taze soğanla buluşturulup 
karabiber ve pul biberle aromatland1ğ1, üzerine k1r1lan yumurtalarla yar1 kat1 k1vama getirilen Doğu Anadolu 
kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 200 gr Lor peyniri

• 80 gr Tulum peyniri

• 15 gr Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 2 dal Taze soğan

• 2 adet Yumurta

Yap1l1ş
1. Lor ve tulum peynirini ufalay1n; taze soğan1 halka kesin.

2. Sahan veya küçük tavada tereyağ1n1 orta ateşte köpüğü yanmadan eritin; taze soğan1 2 dakika çevirin.

3. Peynirleri tavaya ekleyip orta ateşte 4 dakika yumuşayana kadar çevirin; karabiber ve pul biberi serpin.

4. Peynir kar1ş1m1n1 sahan1n çevresine yay1p ortas1nda çukurlar aç1n; yumurtalar1 k1r1n, kapağ1 kapat1p 4 dakika 
beyazlar tutana kadar pişirin.

5. Sahan1 ocaktan al1p doğrudan s1cak servis edin; yan1na s1cak ekmek koyun.

PÜF  NOKTASI

Tulum peyniri çok tuzluysa lor oran1n1 art1r1n; aksi halde tabak fazla tuzlu olur. Tereyağ1n1 köpüğü yanmadan 
eritin; aksi halde peynirler yağ ayr1ş1r, doku bozulur.

SERVIS  ÖNERISI

Sahan1 doğrudan sofraya al1p üstüne pul biber serpin; yan1na s1cak tand1r ekmeği veya yufka ekmeği ile servis 
edin.

Alerjenler

Süt Gluten Yumurta
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