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>n Erzurum Lorlu Kete
Toplam 65 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Orta ~298 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum lorlu kete, kat kat aç1lan hamurun lorlu iç ve tereyağ1yla f1r1nland1ğ1, Doğu Anadolu misafir kah-

valt1lar1nda öne ç1kan tok bir çörektir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Süt

İç için

• 250 gr Lor peyniri

Katlar için

• 100 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Hamuru yoğurup 20 dakika dinlendirin.

2. Hamuru aç1p tereyağ1 sürün, lor serpip katlay1n.

3. Keteyi 185°C f1r1nda 30 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Lorun fazla sulu olmamas1 ketenin katlar1n1 hamurlaşt1rmadan korur.

SERVIS  ÖNERISI

Dilerek çay yan1nda 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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