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LAZ BOREGI (TRABZON)

Dr. Mustafa Duman

1 kg Extra un
25gr. Tuz

100 gr. Tereyadi veya margarin
8 adet yumurta
1 limonun suyu
1 litre su
Kremasi:

1,5 kg st

450 gr. Seker
250 gr. Un

5 yumurta sarisi
Az vanilya

Malzemeler kanstirilir hamur haline getirilir. Hamura yuvarlak bir sekil verilir. Bu hamurun Gzeri X bigiminde
kesilip zarf sekli verilir. Hamur yarim saat dinlendirilir. 1 kg. yagd kare sekline getirilir. Hamurun i¢erisine konur ve
hamur tekrar kivrilip kapatilir. Hamurun i¢erisindeki yagin ¢cikmamasi saglanarak merdane ile agilir. Agilan
hamur dorde katlanir. Her yarim saatte bir agma ve katlama tekrarlanir. Bir saat sonra 1 cm. kalinliginda agilir ve
iki tepsiye yerlestirilir. Uzeri muhtelif yerlerden catalla delinir. Firina verilir.

Borek firindan ¢iktigi zaman, bagka bir tencerede hazirlanan kremasi dnce ategte pigirilir sonra bir tavaya
doékalar yayilir. Bérek bunun Gzerine kapanir. Sonra kesilir, dilimlenir. Uzerine pudra sekeri serpilir. Soguk ya da
sicak olarak yenir.
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