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Artvin f1nd1kl1 Laz böreği, ince yufkay1 muhallebi ve kavrulmuş f1nd1kla katlayarak ç1t1r yüzeyli, kremams1 ve çay 
saatine uygun bir tatl1 yapar.

Malzemeler

• 4 adet Yufka

• 2 su bardağ1 Süt

• 2 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 F1nd1k

• 0.5 su bardağ1 Şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 80 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. F1nd1klar1 iri k1r1n ve yufka katlar1 için kenarda bekletin.

2. Süt, yumurta, şeker ve nişastay1 tencerede pürüzsüz ç1rp1n.

3. Muhallebiyi 8 dakika pişirin, yumurta kesilmesin diye sürekli kar1şt1r1n.

4. Yağlanm1ş yufka katlar1na muhallebi ve f1nd1ğ1 yay1n.

5. Böreği 180°C f1r1nda 28 dakika k1zarana kadar pişirin.

6. Il1n1nca pudra şekeriyle dilimleyin, muhallebi akmas1n.

7. Dilimleri f1nd1k k1r1ğ1yla servis edin, iç krema akmadan tabakta kals1n.

PÜF  NOKTASI

Muhallebiyi 1l1tarak yaymak katlar1n eşit kal1nl1kta durmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, üstüne pudra şekeri serperek çayla birlikte sunun.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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