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LAZ BOREGI (RIZE)

https://karadeniz.gov.ir

Hamur yogrulup yirmi parcaya ayrilir. Yirmi tane yufka acilir. Yufkalar on-on seklinde ikiye ayrilir. Yufkalarin
arasinda bdéregin muhallebisi konulacaktir. Muhallebi séyle hazirlanir: stit ve seker bir kapta kaynatilir. Tuzu
ilave edilir. Bagka bir kapta bir bardak soguk st igine dort yumurta sarisi ve bugday unu katilarak iyice girpilir.
Pistikten sonra igine biraz karabiber serpilir. On hamur agildiktan sonra aralarina bol bol tereyadi suraldr. Ust
Uste konulur ve Gzerine sogumus muhallebi dékulir. Sonra on hamur daha agilir, aralarina tekrar tereyagi
sUrilerek muhallebinin Gzerine dizilir. Arzu edilen sekilde kesilerek tereyadi surulir Gzerine ve firina verilir.

Not: Boregin tath olmasini saglayan en 6nemli nedeni serbetidir. Tepsi sicakken serbet ilik olmak sartiyla
béregin Uzerine dékuldr. Findik veya cevizle sislendikten sonra ilik olarak servis yapilir.
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