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LAZ BOREGI (DUZCE)

Diizce Il Kiltiir ve Turizm Mudrligu

Hamuru icin:

5 su bardagi bugday unu

1 su bardagi nisasta

1 cay bardagi sit

1 adet yumurta

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Yeteri miktar 1k su
Mubhallebisi Igin:

Y2 ¢ay bardagi ince misir unu
Y2 ¢ay bardagi bugday unu
250 g tereyag

5 su bardagi sit

1,5 su bardag toz seker

3 adet yumurta

Yeteri miktar karabiber
Serbeti Igin:

1 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

Derin bir kabin iginde bugday unu, bir adet yumurta, bir cay bardadi sivi yag, bir gay bardagi sit ve bir ¢cay
kasiJ! tuz, yeteri miktar ilik su ile kulak memesi kivamina gelene kadar yogurulur ve Uizerine temiz bir bez
Ortllerek bekletilir.

Genis bir tencerede bes su bardadi sit, G¢ adet yumurta, yarim ¢ay bardag bugday unu, yarim ¢ay bardagi ince

misir unu ve bir su barda@i toz seker iyice ¢irpilir ve ocaga alinir.

Muhallebi kivamina gelene kadar surekli karigtirilarak pisirilir ve tencerenin alti kisilir. Bu sekilde tepsiye
dokulene kadar bekletilir.

Dinlendirilmis hamur on alti paziya ayrilir. Her bir pazi nisasta ile baklava yufkasi inceliginde agilir ve temiz bir
bezin Uzerinde bekletilir.

Genis bir tepsi, tereyagi ile yaglanir.

Hazirlanan tepsiye sekiz adet yufka, her bir kati ayri ayri yaglanarak Ust Uste dizilir ve dnceden isitilimis firnda
Ustl kizarana kadar pigirilir.

Ardindan kisik ateste bekletilen muhallebinin tamami kizaran yufkalarin Gzerine dékalGr.

Bu asamada muhallebinin Gstiine karabiber ve bir avug toz seker serpilir.

Daha sonra kalan diger sekiz adet yufka da yine her bir kati yaglanarak muhallebinin Ustiine dizilir.

Tepsiden sarkan yufkalar oklava yardimi ile iyice bastirilarak kesilir. Ardindan énceden isitilmis firinda Ustl
kizarana kadar pigirilir.

Borek firindayken iki su bardagi su ve bir su bardadi toz seker kaynatilarak serbeti hazirlanir.

Finndan ¢ikan bdregin tzerine sicakken dékulir ve sonrasinda kare seklinde kesilir, soguduktan sonra servis
edilir.

Not: Muhallebinin kivamini kontrol etmek amaciyla kiiglk bir tavanin i¢ine tencerede hazirlanan malzemeden az
bir miktar alinir, ateste stirekli karistirilarak kivami kontrol edilir. Muhallebi kati olmussa stt, akiskan olmussa bir

miktar bugday unu ilave edilir.
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