<PATLILAR

Jmabzon Laz Boregi

Toplam 150 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 60 dk 12 kisilik Zor ~470 kcal Aclllbar?/10

Laz boregi, ince agllmlufkalar araslnd&arabiberli muhallebi pisirip serbetle tamamlanan Karadeniz
tatlls1dir.

Malzemeler

24 adet Baklavallkufka
* 5 su bardagsit

2 adet Yumurta sarlsl
* 4 yemek kas@iUn

* 1 yemek kasfiNisasta

¢ 2.5 su bardagSeker

« 200 gr Tereyagl

« 1 cay kasfiKarabiber
1.5 su bardagSu

« 1 tatikas@iLimon suyu

YapH¥1l

1. Sit, yumurta sarlsln, nisasta ve 1 su bardagkekeri ¢1rpln.

2. Muhallebiyi 10 dakika koyulasana kadar pisirip karabiber ekleyin.
3. Muhallebiyi oda slcakjln&adar sogutun.

4. Yufkalarlryarlslafsiye aralarlndereyagkurerek dizin.

5. Muhallebiyi yaylgkalan yufkalarynikekilde kapatln.

6. BOregi 180°C flrindkD dakika k1lzartln.

7. Seker, su ve limonla 10 dakika serbet kaynat1dlborege dokin.

PUF NOKTASI

Mubhallebiyi tamamen sogutmak yufkalarlrilrlndaslant@amurlagsmaslriler.

SERVIS ONERISI

Serbetini ¢ektikten sonra kare dilimleyip pudra sekeriyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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