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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

LORLU DOLAMA

2 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

1 su bardagi zeytinyagi
Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici igin:

2,5 su bardagi tuzsuz lor peyniri
Serbeti igin:

3,5 su bardagi toz seker
3,5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

# lik islem olarak serbet hazirlanir. Toz seker ve su kaynatilir. Kivam almaya baglayinca ates kisilir, limon suyu
katilir. Birkag dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Yogurma kabina yogurt, zeytinyagi,tuz ve yumurta konur. Malzeme pUriizstz bir hal alana kadar ¢irpilir.

# Uzerine kulak memesi kivaminda daha sert kivam alana kadar azar azar un eklenerek yogrulur. Hamurun
Uzeri kapatilir, 20-25 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan ceviz kadar pargalar alinir. Unlu zeminde, merdaneyle 1 karig boyunda, 4 parmak
eninde, oval sekilde agilir.

# Hamurun ylzeyine yeteri kadar lor serpilir ve rulo yapilir. ( Lor peyniri tuzluysa bir gece énceden bol suya
Islatilir.)

# Rulo 6nce hafif esnetilir, sonra bir ucu sabit tutularak diger ucu etrafinda dolanir.

# Hazirlanan yaklasik 40 adet lorlu dolama bol yaglanmis firin tepsisine araliksiz dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir. Tatlilar pembelesene kadar pigirilir.

# Tepsi finndan ¢ikinca hemen tatlilara soguk serbet dokullr. Yaklasik 4 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Lorlu dolamada kullanilan yagd miktari yariya indirilerek hazirlanirsa kizgin yagda da kizartilabilir.
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