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LAZ BOREGI (ARTVIN)

Hamuru igin:

1 adet yumurta

2 cay bardagi st

1 cay bardagi siviyag
Yarim paket kabartma tozu
Aldigi kadar un
Aralarina sirmek icin:
2-3 corba kasigi tereyagi
Muhallebi igin:

1 litre st

5 adet yumurta

1 su bardagi un

Bir tutam karabiber

150 gram tereyagi

1 paket vanilya

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi
Serbeti igin:

1 su bardagi tozseker

1 su bardagi su

Oncelikle hamur igin yumurta, siit, siviyag ve kabartma tozunu yogdurma kabina alin. Kulak memesi
yumusakliginda bir hamur elde edene kadar un ilave edip, yogurun. Hamuru 14 esit bezeye ayirin ve her birini
baklava hamuru inceliginde agin. Orta buyUklUkte bir firin tepsisine, agtiginiz 7 adet yufkayi aralarina eritilmis
tereyag sirerek, kenarlardan tasacak sekilde Ust Uste yerlestirin. Muhallebi i¢in sttl tencereye alin ve yumurta
ekleyip, cirpin. Un ilave edip, ¢cirpmaya devam edin. Karabiber ve tereyadi ekleyip, koyu bir kivama gelene
kadar karistirin. Tencereyi ocaktan alin ve vanilyayi ekleyin. lindiktan sonra tepsideki yufkanin tzerine bosaltin.
Kalan 7 adet yufkayi aralarina eritilmis tereyagi siirerek st Uste tepsiye yerlegtirin. Kenarlardan tagan yufkayi
Uzerine kapatin. Uzerine firga ile ¢irpilmig yumurta sarisi stirtin ve énceden isitilmis 180 derece firinda 20 dakika
pisirin. Serbet igin tozseker ve suyu tencerede kaynatin. llindiktan sonra tatlinin Gzerine gezdirin ve dilimleyerek
servis yapin.
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