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LAZ BOREGI

20 adet hazir baklava yufkasi
Mubhallebisi icin:

3 ¢orba kasiJ! piring unu
3 ¢corba kagsiJi nisasta

3 ¢orba kasiJi un

1 su bardagi seker

5 su bardagi sit

2 adet yumurta

50 gram tereyag!

1 tath kasigi karabiber
Serbeti igin

3 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Piring unu, nisasta, un, seker, sut, yumurta, tereyadi bir tencereye konularak kisik ateste kaynayana kadar
pisirilir. En son 1 tath kasigi karabiber eklenerek bir kenarda sogumaya birakilir. Firin tepsisi kadar baklava
yufkasini kesip hazirlayin. Hamurlardan 10 tanesini yaglanmis firin tepsisine koyun. Sogumaya birakmig
oldugumuz muhallebiyi tepsiye esit sekilde yayin. Diger hamurlar da ayni sekilde agilarak muhallebinin tizerine
yerlestirin. En Ust yufkanin Gzerini kare kare kesip kizdirilmig tereyagini Gizerinde gezdirin. Onceden isitiimis 180
derecelik firnda Ustl kizarana kadar pisirin. Serbeti igin toz sekeri ve suyu tencerede kaynatin. Limon suyu
ekleyip bir tagim daha kaynattiktan sonra atesten alin. Firindan aldiginiz béregi sogumaya birakin. Serbet ilikken
béregin tzerine d6kin.
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