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LAZ BOREGI

1 paket baklavalik yufka (42 adet)
Siviyag

250 g tereyagi
Muhallebisi Igin:

2 adet yumurta

4 su bardag st

5 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nisasta
1 su bardagi seker

1 paket vanilya

1 cay kasigi karabiber
Serbeti igin:

2,5 su bardagi seker

2 su bardagi su

Yarim limon suyu

ilk olarak serbeti yapalim. Bunun igin uygun bir tencereye seker ve suyu alarak seker eritene kadar karigtiralim.
15 dakika kadar serbetimizi kaynamaya birakalim.

Serbetimiz kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyelim ve 5 dakika daha kaynattiktan sonra ocagdi kapatip
serbetimizi sogumaya birakalim.

Muhallebisi i¢in tenceremize yumurtalarimizi alarak tel ¢irpici ile karigtiralim, bir taraftan sttimizi de yavas
yavas ekleyelim

Un, nisasta, seker, vanilya ve karabiberi ilave ederek plrtizsiz bir kivam alana kadar karigtiralim

Koyulasip kivam alan muhallebimizi ocaktan alalim ve daha hizli sogumasi i¢in ayri bir kaseye aktaralim.
Kaseminizin Uzerini, muhallebiye degecek sekilde stregleyelim.

Baklavalik yufkalarimizi tezgaha alalim ve kullanacagdimiz firin kabi boyutunda keselim. Ben 2740 cm
boyutunda dikddrtgen borcam kullandim. Kestikten sonra baklavalik yufkalarin Gzerine nemli bir bez 6rtelim ki
kurumasin.

Finn kabimizi sivi yag ile hafifce yagladiktan sonra 3 adet baklavalik yufkayi firin kabimiza yerlestirelim ve
Uzerine erittigimiz tereyagindan sirelim. Bu sekilde 21 adet yufkayi her 3 yuftkada arasina tereyadi sirerek
yerlestirelim. Son yuftkamizin Gzerine tereyagi sirmeyelim.

Muhallebimizi yufkanin Gzerine bosaltalim ve giizelce yayalim.

Ust kisma da tekrar 21 adet yufkayi her 3 yufkada 1 arasina tereyagi surerek yerlestirelim.

En son kata da bolca yag surdikten sonra béregimizi diledigimiz boyutta keselim.

Ardindan 180°C firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 35 dakika pismeye birakalim.

Finndan aldigimiz ve ilk sicadi ¢ikan béregimizin Gzerine soguyan serbeti gezdirelim ve en az 2 saat dinlenmeye
birakalim.

Serbetini glizelce ¢ceken béregimizi kestigimiz yerlerden tekrar keserek servis edelim.
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