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Laz Borayi

Laz Boregi

6 ©dad hazir yufka

4 Stekan st

2 Stekan sakar

1 Paket valilin

1 Stekan gara biber

2 9dad yumurta

Yarim stekan gargidall nisastasi
Yarim stekan diyd unu

5 Yemek gasigi kers yagi
1 Stekan duru yag
Serbati Ucln;

4 Stekan sakar

4 Stakan su

Yargim limonun suyu

# 9vvelcadan sakar su gaynadilir, qivama galdikda limon suyu

alava olunur, 5 dagigs daha gaynadilir, firndan alinir, soyumaya biraxilir.
# Kara yagi qizdirlmadan eridilir, ilix oldugda duru yag ile garigdirilir.

# Bir macmayiye soyuq sut, 2 stakan sakar, yumurta, nisasta,

dlyd unu goyulur, garisdirilir, yaxsica garisinca orta alova qoyulur,
muhallebidan qoyu givama galena gadar qarisdirilaraq bisirilir,

firndan alinir, valilin ve qara bibar elave olunur, soyudulur.

# Macmayi yaglanir, ilk ¢ yufka kere yagi ve duru yag qarisimla yaglanarag, mecmayinin kenarlarindan
sarkitilir.

# Uzerine muhallebi tékiiliir, yayilir, yufqalar izerine toplanir.

# Qalan 3 yufga aralari yaglanarag, macmayi borayi kimi dégenir.

# Qalan yag yufganin tzarina sirilir, macmayi bérayi kimi kasilir.

# 180 deracs avvalcadan isidiimig firnda 1 saat bisirilir.

# Finndan ¢ixan isti dadliya soyuq serbat gezdirilir.

# 4 - 5 saat dinlendirilir, servis yapilir.

Not: Laz piroqu Qaradaniz zonasinin sevilen dadlisidir.
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