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LAZ BOREGI

https://www.droetker.com.tr

Surup:

3 su bardagi toz seker

2,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Muhallebi:

3,5 su bardagi sit

1 yumurta sarisi

1,5 cay bardag toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
3,5 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
1 tath kasidi tereyad

Hamur:

2 - 2,5 su bardagi un

0,5 ¢ay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 tutam tuz

1,5 cay bardag sut

1 yumurta

0,5 ¢ay bardadi sivi yag

1 cay kasigi limon suyu

Acmak igin:

1 poset Dr. Oetker Bugday Nisastasi
Arasi igin:

100 g eritilmis tereyagi

Kalip:

Dikddrtgen kalip (22x30 cm)

Toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker eriyinceye kadar karistirip kaynatin. Toplam 5 dakika
kaynatip son dakikada limon suyunu ekleyin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Sit ve yumurta sarisini bir tencereye alip el ¢irpicisi veya g¢atal ile iyice karistirin. Uzerine toz seker, sekerli
vanilin ve misir nisastasini ilave edip iyice karistirin. Orta ateste surekli karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca tereyagini ekleyip ocag kisin ve 2-3 dakika daha karistirarak pigirin. Ocaktan alip arada karistirarak
sogumaya birakin. )

Un ile hamur kabartma tozunu bir kaba eleyin. Uzerine tuz, stt, yumurta, sivi yag ve limon suyunu ekleyip
yumusak bir hamur yogurun. Uzerini kapatip 30 dakika bekletin.

Kalibi tereyag ile yaglayin. Firini belirtilen derece ayalayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Hamuru cevizden daha kic¢Uk pargalara bdlerek 40 adet top elde edin. 20 adedini ayirip Gzerini kapatin.
Tezgahin Gzerine nisasta serpin ve her bir topu 14-15 cm ¢apinda agin. A¢tiginiz hamurlardan 5 adedini, aralara
nigasta serperek Ust Gste koyun. Daha sonra bu 5 adet hamuru hep birlikte agarak 22x30 cm biyutlarinda
dikdoértgen olarak agin ve kaliba yerlestirin. Uzerine tereyagdi siriin. Kalan 5&apos;erli 3 grup hamuru da ayni
sekilde hazirlayip aralara tereyadi strtp kaliba yerlestirin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin ve firini kapatmayin.

Soguyan muhallebiyi karistirip kalipta pisirdiginiz yufkalarin Gzerine yayin. Kalan hamurlari ayni sekilde agin,
aralarina tereya@i strerek muhallebinin tzerine Ust Uste siralayin. Keskin bir bicak ile tatly kareler seklinde
dilimleyin ve firinin orta rafinda pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikarip 10 dakika bekletin. Uzerine soguk surubu dékun. Ik veya soduduktan sonra servis yapin.
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