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LOR BOREGI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg lor peyniri

2-3 kagik sadeyag

2 adet kuru sogan

3-4 demet maydanoz

5-6 adet taze sodan

2 adet taze sarimsak

2-3 yemek kasigi toz kirmizibiber
1/2 cay kasig karabiber

1,5 tath kasigi tuz

Kuru sogan, taze sogan, saplarindan ayiklanmis maydanoz ve taze sarimsaklari ince ince dograyin. Yag bir
tavada isitin ve kuru sogani ekleyerek yagda hafif¢ce soldurun. Sogan ancak terlemeli ve hafifce 6Imeli, ama ¢ok
kavrulmamalidir.

Lor peynirini tavaya ekleyin ve hemen atesten alin, hizlica birkag kez ¢evirin ve sogumaya birakin.

Tavadaki harci bir kap i¢ine alin vc Ustline ince dogranmis taze sogdan, taze sarimsak, maydanoz, toz
kirmizibiber, karabiber ve tuz ekleyin, karigtirin. Lor peyniri tamamen tuzsuz ise tuzu artirabilirsiniz.

lyice harmanlanan bérek i¢i soguduktan sonra pide firinina gdnderin ve kapall pide seklinde firinda pisirtin.
Egder evde yapiyorsaniz hamuru ince uzun pide gibi acin ve harci boydan yarisina dégeyerek hamurun ikinci
yarisini Ustline kapatin.

Not: Lor béregini, kuru sogan yerine sadece taze sogan kullanarak da yapabilirsiniz. Bu durumda, toplam bir
demet taze sogan yetecektir. Isterseniz sadeyag yerine yarim bardak zeytinyagi da kullanabilirsiniz.
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