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LAZ BOREGI (TRABZON)

1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi zeytinyag
1 tutam tuz

1 cay bardagi su

1 yumurta

150 gram tereyagi

5 su bardagi un

1 su bardagi pudra sekeri
Kremasi icin:

4 su bardag st

8 yemek kasigi toz seker
2 yemek kasigi misir nisastasi
2 yemek kasigi un

10 gram tereyag!

Hamuru acmak igin:

1 su bardagi un

1 su bardagi nigasta
Uzeri icin:

1 su bardagi pudra sekeri

Yumurta, zeytinyagl, tuz, su, yogurt ve 25 gram erimis tereyagini hamuru yoguracaginiz kapta iyice pigirin.
Elediginiz unu az az ekleyerek kivaminda bir hamur olana kadar yogurun. Ustind nemli bezle értlip 30 dakika
bekletin.

Kremay! hazirlamak igin seker, nigasta, sit ve unu kisik ateste muhallebi kivamina gelene kadar pigirin ve
ocaktan aldiktan sonra tereyagi ekleyin. lyice karistirdiktan sonra ilinmaya alin.

Hamuru rahatca acabilmek i¢in un ve nisastayi karip, hamurdan kopardidiniz ceviz blyUkligindeki pargalari bu
karisima bulayarak baklava yufkasi inceliginde agin. Boyutlarini tepsinize gére ayarlayin. Her bir yufkayi bir bez
Uzerine sererek havalandirin.

linmis kremay mikserde ¢irpin. Kalan tereyagini eritip ilitin. Firin tepsinizi yaglayin ve 20 yufkayi Ust Uste
serdikten sonra kremanin tamamini dékiin. Kalan 20 yufkay da tzerine serip, baklava dilimi seklinde dilimleyin.
Kalan ilittiginiz tereyagdini tzerinde gezdirin. Bu tatl hamurunu isitilmis firinda 175 derecede 45 dakika pigirin.
Finndan ¢ikardiginizda sicakken Uzerine pudra sekerini serpin. Dilerseniz Uzerine regel dokerek servis
edebilirsiniz.
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