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DEREOTLU LOR PEYNIRLI MISIR EKMEGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 tath kasidi tereyagdi, kaliba stirmek igin

1 yemek kasigi misir unu, kaliba serpmek igin
500 gr misir unu

1 bardak + 1 tatl kagigi beyaz un, 125 gr

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu, 10 gram

80 ml siviyag, 1 ¢cay bardagi sivi yag, 80 ml
1 yumurta

2 bardak ilik su, 400 ml

150 gr lor peyniri

7 - 8 dal dereotu, yikanip incecik dogranmig

Oncelikle firin kabinin her tarafina tereyag siiriip tabanina ve yanlarina 1 yemek kasigi misir unu serperek
fazlaliklarini silkeleyip atin. )

Misir unu, un, toz seker, tuz ve kabartma tozunu karigtirma kabina alarak harmanlayin. Uzerine sivi yag ve
yumurtay ekleyip kagikla karistirin. llik suyu ilave ederken bir yandan karistirmaya devam edin.

En son lor peyniri ve dereotunu ekleyip karigtirin (koyu kek hamuru kivaminda hamur elde ediyoruz). Yaglanmis
unlanmig kaliba ddkerek tzerini spatula ile duzeltin.

10 dakika 6nceden 180 derecede Isitilmis firinda yaklagik 40 dakika pisirin. Kirdan batirdiginizda temiz
¢lkiyorsa pismis demektir. Gerekirse 5 dakika daha pisirin.

Minik kare dilimlere ayirip ilik olarak servis edin.
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