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LAZ BOREGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru icin:

3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

Aldigi kadar un (yaklagik 5-6 su bardag)
Mubhallebisi Igin:

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi misir unu

1 cay bardagi bugday unu
1 yemek kasigdi tereyadi

1 paket vanilya

1 adet yumurta

Serbeti Igin:

3 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su

1 dilim limon

Acmak Igin:

Nigasta

Uzeri Igin:

100 gram tereyag@ (eritilmis)

Su ve sekeri tencereye alin, kaynamaya bagladiktan sonra limon dilimini ekleyin ve kisik ateste 15 dakika
kaynatin. Ardindan ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Sat, seker, misir unu, bugday unu ve yumurtayi bir tencereye alin. Orta ateste slrekli karigtirarak koyu bir kivam
alana kadar pisirin.

Kivam aldiktan sonra tereyadi ve vanilyayi ekleyin, karistirin ve ocaktan alin. Sogumaya birakin.

Bir karistirma kabinda yumurta, yogurt, sivi yagd, kabartma tozu ve tuzu karistirin. Yavas yavas un ekleyerek ele
yapismayan, yumusak bir hamur elde edin.

Hamuru 16 esit bezeye ayirin. Bezelerin tzerini 6rtip 15-20 dakika dinlendirin.

Bezeleri nisasta yardimiyla ince yufkalar olacak sekilde agin.

Yaglanmis firin tepsisine 8 yufkayi Ust Uste serin, her yufkanin arasina biraz tereyagi sirin.

Soguyan muhallebiyi yufkalarin Gizerine ddkip yayin.

Kalan 8 yufkayi da ayni sekilde muhallebinin Gzerine serin ve her yufkanin arasina tereyagdi sirin.

En Ust yufkanin Gizerine tereyad siirdiikten sonra béregi dilimleyin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda altin sarisi renk alana kadar, yaklasik 40-45 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan sicak béregin Gzerine soguk serbeti dokiin. Serbetin bdrege iyice gekmesi igin dinlendirin.
Dilimleyerek servis yapin.
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