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LAZ BOREGI

4 su bardagi un

1 cay bardag! yogurt

1 yumurta

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi su

Yarim ¢ay bardagd eritilmis tereyagi
Keramasina;

1 su bardagi tozseker

2 gcorba kagsigi misir nigastasi
2 ¢corba kasigi un

4 su bardag sut

Uzerine;

1 su bardagi un

1 su bardagi nisasta

1 su bardag: eritilmis tereyagi
1 su barda@ pudrasekeri

Yogurt, siviyag, eritilmig tereyagi, yumurta ve suyu hamur yogurma kabina alip karigtirin. Unu ekleyip puriizsiiz
bir hamur yogurun. Hamuru ceviz buyukliginde bezelere ayirin. Uzerini nemli bir bezle 6rtip yarnm saat
dinlendirin.

Tozseker, nisasta, un ve siti bir tencereye alin. Karigtirarak kivami koyulasincaya kadar pisirin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Bir su bardagi un ve nigastay! bir kaseye alip harmanlayin. Hamur bezelerinin tzerine unlu karigimdan
serpigtirerek 35-40 santim gapinda ince yufkalar agin ve 15-20 dakika bekletin. Yuvarlak bir firin tepsisini
yaglayin. Yufkalarin yarisini tst tste tepsiye dizin. Uzerine kremayi yayin. Kalan yufkalari Gstline dizin. Kare
seklinde dilimleyin. Eritilmig tereyagini Gzerine gezdirip énceden i1sitiimis 175 dereceye ayarli firinda 30 dakika
pisirin.
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Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 10.01.2022
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