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LAZ BOREGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Muhallebisi igin:

1 litre st

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasigi un

3 yemek kagigI misir nisastasi
3 adet yumurta sarisi

1 paket vanilin

1 tatl kasidi toz karabiber (istege bagl, Karadeniz usull i¢in)
Baklava katmani igin:

1 paket baklava yufkasi

150 gram tereyag (eritilmis)

1 cay bardagi sivi yag

Serbeti igin:

2 su bardag toz seker

2 su bardagi su

Birkag damla limon suyu

Seker ve suyu bir tencerede kaynatin. Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek birkag dakika daha kaynatin.
Serbeti sogumaya birakin. Sit, seker, un, nisasta ve yumurta sarilarini bir tencereye alin. Orta ateste slrekli
karistirarak koyu kivamli bir muhallebi elde edin. Ocaktan alinca vanilin ve karabiberi ekleyerek karistirin.
Sogumasi igin kenara alin. Firin tepsisini yaglayin ve ilk yufkayi serin. Her bir yufkayi tereyagi-sivi yag
kansimiyla firca yardimiyla yaglayarak Ust Uste dizin (yaklasik 15 kat). Hazirladiginiz sogumus muhallebiyi
yufkalarin tizerine esit sekilde yayin. Muhallebinin tizerine yine her katini yaglayarak kalan yufkalari serin
(yaklasik 15 kat). Béregi baklava dilimi seklinde kesin. Uzerine kalan yag karisimini gezdirin. 180 derece
6nceden isitilmig firinda, Gstl kizarana kadar yaklagik 30-35 dakika pigirin. Firndan ¢ikan sicak béregin Gizerine
soguyan serbeti dokiin. Serbeti cekmesi igin bir siire bekletin. Dilimleyerek servis yapin. Isterseniz lizerine ceviz
veya antepfistigi serpebilirsiniz.
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