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LAZ BOREGI

5 su bardagi un

1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi su

1 tutam tuz

1 yumurta

150 gr tereyagi

1 su bardagi pudra sekeri
Krema igin:

8 corba kasi§i toz seker
2 ¢orba kagigi misir nisastasi
2 ¢orba kasiJi un

4 su bardag st

10 gr tereyagi

Hamuru acmak igin:

1 su bardagi un

1 su bardagi nisasta

Hamur yogurma kabinda yogurt, siviyag, tuz, yumurta ve 25 gr eritilip iinmig tereyagini iyice karigtirin.
Elenmis unu azar azar ilave ederek putlrsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle
Ortlp yanm saat dinlendirin.

Krema icin sut, seker, nisasta ve unu bir tencerede karigtirin. Kisik ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirin. Ocaktan alip tereyagdini ekleyin. Karigtirip iinmaya birakin.

Hamuru agmak icin un ve nisastayi bir kapta harmanlayin. Hamurdan 40 iri ceviz blyUkIiginde parcalar
koparin.

Her parcayi un ve nisasta karisimi serpistirilmis tezgahin tizerinde oklava yardimiyla ¢ok ince bir yufka seklinde
firin tepsisinin dl¢istnde (¢api 30 santim) acin. Her agtiginiz yufkayr mutfak bezlerin Gzerinde kurumasi ve
havalanmasi igin serin.

Krema ilininca pOtursiz bir kivam elde etmek igin mikserle ¢irpin.

Kalan tereyagini (125 gr) eritip iIinmaya birakin. Yuvarlak firin tepsisini yaglayin.

20 yufkayi (her katin Gzerini firga yardimiyla tereyagindan surerek) Ust Uste serip kremanin tamamini yayin.
Kalan 20 yufkayida ayni sekilde Ust Uste serin.

Baklava dilimi seklinde dilimleyin. Kalan tereyagdini Gzerine gezdirerek dékin.

Tatl hamurunu dnceden isitilmis 175 dereceye ayarl firinda 45 dakika Uzerleri iyice kizarincaya kadar pisirin.
Finndan alip tath sicakken 1 su bardagi pudra sekeri Gzerlerine gezdirerek serpigtirin. Soguk servis yapin.
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