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LAZ BOREGI

Hamur igin:

1 adet yumurta

1 cay bardadi aygicek yagi
2 cay bardag sut

1 cay kasigi kabartma tozu
Muhallebisi i¢in:

1 kg. st

2 Turk kahvesi fincani un
4 adet yumurta

2 su bardagi toz seker

4 adet iri cekilmis tane karabiber
Serbeti igin:

2 su bardag seker

2 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Serbeti igin; su ve sekeri birlikte ocaga koyun. 10 dakika kaynatin. Limon suyunu ilave edip 2-3 dakika daha
kaynatin. Ardindan sogumaya birakin. Hamuru igin; yumurta, aycicek yag, sit, kabartma tozu ve unla ele
yapismayan ama yumusak bir hamur yodurun. 6 esit pargaya ayirip yuvarlayin. 15 dakika dinlenmeye birakin.
Muhallebisi igin; siit, un, yumurta ve sekeri bir tencerede ¢irpin. Siirekli karistirarak kaynatin.10 dakika
kaynattiktan sonra sogumaya birakin. Hamurun ilk 3 parcasini 1’er santim kalinliginda ag¢in ve énceden
yaglanmig olan hamurun ebadina uygun buyUklikte tepsiye dizin. 3 hamurun tzerine hazirladiginiz muhallebiyi
yayin. Biraz kara biber serpin. Tepsiye yaymis oldugunuz muhallebinin tzerine, geri kalan 3 hamuru da a¢in ve
Ust Uste dizin. 180 derecelik sicak firnda hamur kizarincaya kadar pigirin.

Firindan ¢ikarip 15 dakika dinlendirin. Ardindan da kare seklinde dilimleyin. Uzerine sogutmus oldugunuz
serbeti dokun. Laz bdregini arzunuza gére soguk veya Ilik olarak servis edebilirsiniz.
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