Laz Boregi

Malzemeler

14 adet hazir baklava yufkasi
1,5 su bardagi erimis tereyagi
Muhallebi icin

4 su bardagi sut

2 yemek kasigi pirinc unu

2 yemek kasigi nisasta

5 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi kavrulmus kalin kiyilmis findik(ben bazen kullanmiyorum)
4 yumurtanin sarisi

2 paket vanilya

Surup icin

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

3-4 damla limon suyu

Yapilisi

3 bardak su ve 3 bardak sekeri tencerede kaynatiyoruz.Uzerine 3-4 damla limon suyunu
ekleyerek yaklasik olarak 5 dakika daha kaynatip sogumasi icin kenarda bekletiyoruz.
Sut - pirinc unu - nisasta ve 5 kasik sekeri tencereye koyun ve orta ateste kaynatin
muhallebi koyu bir kivama ulasacaktir.

Kaynayan muhallebiyi ocaktan alarak findiklari ve cirpilmis yumurtalari ekleyerek mikser
yardimi ile cirpin.

Yufkalardan 6 adetini uzerine fircayla erimis tereyagi surerek ust ust yaglanmis firin

kabi icerisine dosuyoruz.

Uzerine sogutmus oldugumu muhallebiyi yayarak ve geriye kalan yufkalari da teker teker
yaglayarak muhallebinin uzerine dosuyoruz.

Boregi porsiyonluk dilim olacak sekilde keserek kalan yagi uzerine gezdirin.

Tepsi uzerini aluminyum folyo ile kapayarak onceden 200 derecede isitmis oldugumuz firina
suruyoruz.

Yaklasik 30-35 dakika sonrasinda boregi firindan alarak uzerine surup gezdirin.

Yaklasik 1-2 saat icerisinde surup soguyup cekince ve servis edebilirsiniz.



