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>Ò İzmir Esintili Zeytin Yaprakl1 Lor Sarma (Soğuk 
Meze)
Toplam 55 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 0 dk 6 kişilik Orta ~98 kcal Açl1k bar1 3/10

Ege k1y1s1nda yaz mezesi olarak yayg1n olan zeytin yaprakl1 lor sarmas1, f1r1na ya da tencereye girmeyen 
soğuk bir meze geleneğidir. Salamura yaprak yumuşat1l1r, lor dereotu sar1msak ve limonla harmanlan1p sar1l1r, 
buzdolab1nda dinlendirilerek servis edilir. Klasik Ayval1k ve Urla meze sofralar1n1n nazik bir lokmas1.

Malzemeler

• 18 adet Salamura zeytin yaprağ1

• 200 gr Lor peyniri

• 0.3 demet Dereotu

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Taze maydanoz (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Salamura zeytin yapraklar1n1 s1cak suda 2-3 dakika yumuşat1p süzün; sap k1s1mlar1n1 kesin.

2. Loru kâseye al1n; ince k1y1lm1ş dereotu, opsiyonel maydanoz, rendelenmiş sar1msak, limon suyu, zeytinyağ1, 
tuz ve karabiberi ekleyip çatalla harmanlay1n.

3. Yaprağ1 pürüzsüz yüzü aşağ1da olacak şekilde tezgâha aç1n; geniş ucuna 1 tatl1 kaş1ğ1 harç koyun.

4. Alttan harc1n üzerine k1v1r1n, yanlar1 toplay1p s1k1 bir rulo şeklinde sar1n.

5. Sarmalar1 kâseye s1k1ş1k dizin; üzerine 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1 ve birkaç damla limon suyu gezdirin.

6. Kâseyi streçle kapat1p buzdolab1nda en az 30 dakika dinlendirin; aroma otursun, soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Salamura yaprak çok tuzluysa s1cak suda 4 dakika bekletip bir kez daha durulay1n, harç dengesi bozulmas1n. 
Lor sulu geldiyse temiz tülbentle 10 dakika süzün; sarma aç1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne limon dilimi ve birkaç damla zeytinyağ1 gezdirip soğuk meze tabağ1nda, rak1 veya soğuk beyaz şarap 
yan1nda ikram edin.
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