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BAKLAVA (YUFKADAN)

https://multicooker.com

Yufka [?] 15 yaprak
Seker [7 200
Ceviz ici [21200 gr
Tereyadi [7] 150 gr
Limon [?] 60 gr

Bal [?] 100 gr
Su[?1250 ml

Limonu dorde kesin. Cevizi blenderda ezin. Tereyagini eritin. Cok fonksiyonlu pigiricinin igine su dokin, bal ve
seker ekleyip karistirin. Gok fonksiyonlu pigiricinin galisma modunu SUTLU TATLI/ MAMA, pisirme stiresini 10
dakika olarak ayarlayin ve [2Baslat[?] tusuna basin. Geri sayim bagladiktan sonra hazneye limon ekleyin ve
karistirin. Galisma modu bitene kadar kapagi kapatmadan hafiften karigtirarak pisirin. Sonra [iptal/Isitma[?]
tusuna basin. Hazir surubu ayr kaba dékin. Gok fonksiyonlu pisiricinin dibine mutfak kagidini koyun ve her
yufkaya tereyadi surerek 6 adet yufkayi Ustlste koyun. Altinci tabakanin Gzerine ceviz i¢ini (50 gr) dizenli bir
sekilde koyun. Sonra yufkalarin arasina tereyad sirerek 3 yufka koyun. tizerine ceviz koyarak bu islemi 3 kez
tekrarlayin. Son yufkanin Gzerine tereyag stirlin. Dibe vurmadan hamuru kareler seklinde kesin. Kapagi kapatin.
Cok fonksiyonlu pisiricinin calisma modunu HAMUR iSi p|§|rme sUresini 1 saat 20 dakika olarak ayarlayin ve
[?Baslat[?] tusuna basin. Galigma modu bitmedn 20 dakika dnce kapagi agin ve baklavayi gevirin. Galisma modu
bitene kadar pisirin. Hazir baklavanin Ustiine surup dékin. Sogutulmus baklavayi kareler seklinde kesin.
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