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Toplam 95 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 58 dk 8 kişilik Zor ~316 kcal Açl1k bar1 2/10

Laz böreği, ince yufkalar aras1ndaki muhallebi dolgusu ve pudra şekeri dokunuşuyla Rize ve çevresinde 
çok sevilen sürprizli bir tatl1d1r.

Malzemeler

Katlar için

• 6 adet Yufka

• 80 gr Tereyağ1

Muhallebi için

• 500 ml Süt

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 2 adet Yumurta

Servis için

• 2 yemek kaş1ğ1 Pudra şekeri

Yap1l1ş
1. Süt, un, şeker ve yumurtay1 8 dakika muhallebi k1vam1na pişirin.

2. Muhallebiyi 20 dakika 1l1t1n, yufkalar1 yumuşatmas1n diye.

3. Yufkalar1 tereyağ1 sürerek tepsiye kat kat yerleştirin.

4. Muhallebiyi orta kata yay1n ve üst yufkalar1 kapat1n.

5. 190°C f1r1nda 30 dakika pişirin.

6. Tatl1y1 15 dakika dinlendirip pudra şekeriyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Muhallebiyi 1l1t1p yufkaya koymak katlar1n hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip üstüne pudra şekeri serperek servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt



Yumurta
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