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LOR PEYNIRLI COREK

Malzemeler

Hamuru Igin;

1 su bardag yogdurt

1/2 su bardag siviyag

1/2 su bardag: eritilip ihtilmig bitkisel margarin

1 adet yumurta

2 cay kasi§i tuz

4 cay kasigi kuru nane (kuru kekik de kullanabilirsiniz)
1 paket kabartma tozu

Yaklasik 4 su bardadi un (1-2 yemek kasigi fazla gerekebilir)
1 su bardag lor peyniri

1 demet dereotu

2 cay kasig1 kirmizi pul biber

Uzeri icin;

1 adet yumurtanin sarisi

Yapiligi

Yogurt ve oda sicakligindada bekleyen yumurtay derin bir kaba koyun. Uzerine siviyag ve eritilip ilitilmig bitkisel
margarini ekleyin. Tuz, kabartma tozu, kekik ya da naneyi ekleyin. Lor peynirini, incecik kiydiginiz dereoturru da
ilave edip yogurmaya baslayin. Son olarak, unu azar azar katarak yogurmaya devam edin. Yaklasik 2-3 dakika,
ele yapismayan kulak memesi yumusaklginda bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru toparlayin ve
Uzerine mutfak pecetesiyle 6rterek oda sicakliinda 30 dakika bekletin. Dinlenen hamuru 4 esit pargaya ayirin.
Hamur parcalarinin her birini tezgahin Gzerinde merdane yardimiyla 20 santim ¢apinda (yemek tabagi
formunda) agin. Hamurun kenarlarinin ¢ok diizgiin olmasi gerekmez. Sonra her bir hamuru iki egit pargaya
béllp 4 adet licgen parca elde edin. Uggen parcalarin uzun kenarlarindan baglayarak rulo yapin. Rulonun
uclanni birbirine yaklagtirarak ay sekli verin. Hazirladiginiz rulolar yaglanmig ya da firn kagidi serilmig tepsiye
aralikl olarak yerlestirin. Uzerlerine fircayla ¢irpilmis yumurta sarisi sirtin. Rulolari 10 dakika énceden isitip 175
dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firnin orta rafinda 25-30 dakika, Uzerleri kizarincaya kadar pisirip
¢ikarin. Sicak ya da ilik olarak servise sunun.
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