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LAZ BOREGI (ACMA)

2 adet yumurta

1 su bardagi su

1 cay bardagi siviyag
1 fiske tuz

Alabildigi kadar un
Muhallebi igin:

1 litre sGt

1 su bardagi seker

1 su bardagi un

1 adet yumurta

1 paket vanilya

1 cay kasigi karabiber
1 corba kasigi tereyagi
Serbet icin:

2,5 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
Yarim limonun suyu
Uzeri ve ara katlar igin:
Yarim paket tereyagi

1 cay bardagi siviyag

# Once serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu eklenir, 5-10 dakika daha
pigirilir. Atesten alinir.

# Hamuru hazirlamak i¢in gukur bir kaba yumurta, su, tuz ve siviyag konur. Parmak uglariyla karistirdiktan sonra
orta sertlikte hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamur yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Bu arada muhallebi hazirlanir.

# Tencereye soguk siit, un, yumurta, seker konur. Once soduk olarak karistirilir sonra orta ateste siirekli
karistirarak kivam alana kadar pisgirilir.

# Atesten almadan hemen dnce tereyag, vanilya ve karabiber eklenir ve ocaktan alinir.

# Dinlenen hamur 8 esit pargcaya ayrilir. Her parga unlu zeminde, okIavayIa firn tepSISI biyukliginde agilir.

# Hazirlanan ilk yufka yaglanmis tepsiye yerlestirilir. Uzerine biraz siviyag ve erimis tereyagi karigimi gezdirilir.
# Uzerine ikinci yufka konur. Ayni sekilde 4 yutka Ust Uste yerlestirilir.

# 4. yufkanin Gzerine sogumus muhallebi dokulir ve dizeltilir.

# Kalan 4 hamur ayni sekilde acilir ve ayni sekilde kat kat yerlestirilir.

# Uzerine kalan yag siriiliir ve arzu edilen sekilde kesilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar
pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 3 dakika sonra soguk serbet gezdirilir.

# 2 saat sonra servise sunulur.

Not: Laz béregi Rize'ye has bir tathidir. 10- 12 kat yufka agilarak da hazirlanir.
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