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<n Trabzon Laz Böreği
Toplam 150 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 60 dk 12 kişilik Zor ~470 kcal Açl1k bar1 2/10

Laz böreği, ince aç1lm1ş yufkalar aras1nda karabiberli muhallebi pişirip şerbetle tamamlanan Karadeniz 
tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 24 adet Baklaval1k yufka

• 5 su bardağ1 Süt

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 4 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 yemek kaş1ğ1 Nişasta

• 2.5 su bardağ1 Şeker

• 200 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1.5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Süt, yumurta sar1s1, un, nişasta ve 1 su bardağ1 şekeri ç1rp1n.

2. Muhallebiyi 10 dakika koyulaşana kadar pişirip karabiber ekleyin.

3. Muhallebiyi oda s1cakl1ğ1na kadar soğutun.

4. Yufkalar1n yar1s1n1 tepsiye aralar1na tereyağ1 sürerek dizin.

5. Muhallebiyi yay1p kalan yufkalar1 ayn1 şekilde kapat1n.

6. Böreği 180°C f1r1nda 40 dakika k1zart1n.

7. Şeker, su ve limonla 10 dakika şerbet kaynat1p 1l1k böreğe dökün.

PÜF  NOKTASI

Muhallebiyi tamamen soğutmak yufkalar1n f1r1nda 1slan1p hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Şerbetini çektikten sonra kare dilimleyip pudra şekeriyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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