
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Otlu Lorlu Kete
Toplam 40 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~246 kcal Açl1k bar1 5/10

Artvin otlu lorlu kete, ince aç1lm1ş hamuru lor ve yayla otlar1yla doldurarak katmanl1, kokulu ve çayl1k bir hamur 
işi sunar.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 200 gr Lor peyniri

• 0.5 demet Kar1ş1k ot

• 50 gr Tereyağ1

• 0.8 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Unu suyla yoğurup yumuşak hamur haz1rlay1n, üzerini kapat1p 25 dakika dinlendirin.

2. Lor peynirini ince k1y1lm1ş kar1ş1k ot ve eritilmiş tereyağ1yla kar1şt1r1n.

3. Hamuru aç1n, iç harc1 yay1p zarf gibi kapat1n ve hafifçe bast1r1n.

4. Keteyi tepsiye al1p üstünü ince tereyağ1 tabakas1yla yağlay1n.

5. Önceden 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 20-25 dakika pişirip 5 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 kuru tutmak ketenin katmanlar1n1n f1r1nda gevrek kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Keteyi 1l1k sunun, yan1na ayran ve salatal1k dilimleri koyun.

Alerjenler

Gluten Süt
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