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LAZ BOREGI

Hamuru igin:

1 Gay Bardag Sut

1/2 Gay Bardagi Sivi Yag

1 Gorba Kasidi Yogurt

1 Adet Yumurta

1 Cay Kasig1 Karbonat

1 Cay Kasigi Tuz

Aldigi Kadar Un
Muhallebisi Igin:

3L Sut

10 Adet Yumurta

1 Cay Kasig Tuz

36 Corba Kasigi Toz Seker
9 Corba Kasigi Un

1 Gorba Kasidi Yogurt

1/2 Adet Limon Suyu )
Uzerine ve Aralarina Sirmek Igin:
Yeteri Kadar Tereyag!
Serbeti Igin:

1 Su Bardagi Toz Seker
1/2 Su Bardagi Su

Hamuru icin bir kaba sit, yag ve yodurtu koyalim. Ardindan yumurtayi, kabartma tozunu ve tuzu ilave
edelim.Tum malzemeyi karistirp hamur kivamina gelene kadar un ekleyip ve bir stre dinlenmeye birakalim.
Muhallebisi igin ayri bir kaba yumurtalar kirip, tuzu ekleyip ¢irpalim.Seker ve un ilave ederek karistirmaya
devam edelim. Son olarak 3 litre sitlin bir kasesini ekleyip karistiraim.Hazirlanan karisimi kaynayan situn igine
karistirarak kaynayana kadar pisirelim. Kaynadiktan sonra yogurt ve limon suyunu ekleyelim. Hamurdan bezeler
olusturup ve teker teker agalim. Agilan hamurlardan 8 tanesini yaglanan tepsiye serip tzerlerine dnce tereyagini
ardindan muhallebiyi koyalim.Agilan diger 8 kat hamuru da muhallebinin izerine koyalim. Son katin Gizerine
tekrar tereyagdini koyup baklava dilimleri halinde kesip pisirelim. Serbeti icin seker ve su kaynatalim. Hazirlanan
serbet Iliyinca laz bdreginin Gzerine dokelim. Laz bdredimiz hazirdir.
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