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LAZ BOREGI

6 Adet hazir yufka

4 Su bardag sut

2 Su bardagi toz seker

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi karabiber

2 Adet yumurta

Yarim su bardagdi misir nisastasi
Yarim su bardagi pirin¢ unu
5 Corba kasi§i tereyagdi

1 Cay bardagi siviyag
Serbeti Igin;

4 Su bardag toz seker

4 Su bardagi su

Yarim limonun suyu

# Oncelikle toz seker su kaynatilir, kivama gelince limon suyu eklenir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir,
sogumaya birakilir.

# Tereya@i kizdiriimadan eritilir, ilyinca siviyag ile karigtirlir.

# Bir tencereye soguk sit, 2 su bardagi toz seker, yumurta, nisasta, piring unu konur, karistirilir, iyice kariginca
orta atese konur, muhallebiden koyu kivama gelinceye kadar karigtirilarak pisirilir, ocaktan alinir, vanilya ve
karabiber eklenir, sogutulur.

# Tepsi yaglanir, ilk Gg yufka tereyagdi ve siviyagli karigimla yaglanarak, tepsinin kenarlarindan sarkitilir.

# Uzerine muhallebi dékdilur, yayilir, yufkalar Gzerine toplanir.

# Kalan 3 yufka aralar yaglanarak, tepsi boregi gibi désenir.

# Kalan yag yufkanin Gzerine sUrUlur, tepsi boregi gibi kesilir.

# 180 derece 6nceden isitilmig firinda 1 saat pisirilir.

# Finndan ¢ikan sicak tatliya soguk serbet gezdirilir.

# 4 - 5 saat dinlendirilir, servis yapillir.

Not: Laz bére@i Karadeniz bdlgesinin sevilen tathisidir.
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