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LAZ BOREGI

Cemaliye Tuter

4 tepeleme su bardagi un (500 gr.)
1 su bardag st

2 yumurta aki

1 yemek kasigi sirke

1/2 ¢ay bardagi siviyag

Bir fiske tuz

Ustu icin:

1/2 paket margarin

1 cay bardagi siviyag
Kremasi:

1 kg. st

3 dolu yemek kagidi un

3 dolu yemek kagsiJi tozseker
2 yumurta sarisi

1,5 su bardag kiyilmig findik
1 yemek kasigi margarin
Surubu:

3 su bardagi tozseker

3,5 su bardagi su

1/2 limon suyu

Bir fiske tuz

1 Hamur agilacak yere unu eleyin. Ortasini agip yumurta aki, siviyag, sirke ve biraz tuz koyun. Olgiili siitii
katarak yumusak bir hamur yapin. Hamuru 30 dakika dinlendirin.

2 Hamuru 8 pargaya ayirin; unlayarak oklavaya sarip ince agin.

3 Kremasi i¢in, sut, un ve sekeri karigtirarak pisirin. Iki yumurta sarisi ve margarini koyup iyice karigtirin; sonra
da kiyllmig tindik katin.

4 Actiginiz 8 yufkay! dérder parmak eninde uzun geritler halinde kesin. Birer ucuna yeterince krema iginden
koyup muska gibi sarin. Muska hamurlari bir firin tepsisine siralayin. Uzerlerine kizdiriimis yagi gezdirin. Orta
sicakliktaki bir firinda, agik pembe renkte pisirin.

5 Seker ve suyu atese koyun. Kaynayin-ca biraz tuz katip limon sikin ve 10 dakika kaynatin.

6 Pisen borekler sogudugu zaman, lizerine soguk surubu dokdin.
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