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BAKLAVA YUFKASINDA SAZAN

300 gr aynali sazan fileto

1 tath kasigi Karabiber

4 adet baklava yufkasi

Tuz

4 corba kasig eritilmis margarin
Yeterince Su

Yeterince Galeta unu

3 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

Aynali sazan etlerini haslayin. Haglandiktan sonra hepsini didikleyip tuz ve karabiberle karistirin.

Besamel sosu hazirlamak igin margarini eritin. Unu ekleyip birka¢ dakika kavurun. SUtl azar azar ekleyin. Biraz
tuz ekleyin. Cirpma teliyle karisim yodunlasana kadar pisirin. Ara sira karigtirarak oda sicakligina gelmesini
saglayin. lliyinca sosu aynali sazan etleriyle karigtirin.

Yufkalardan birini serin. Uzerine su ve sana yagi karigimini firga yardimiyla striin. Diger yufkay bunun tizerine
koyun. Ust Uste iki yufkayi 12 esit parcaya baélun.

Her bir parcanin genis tarafina aynali sazanl igten bir miktar koyun. Genig bir dolama boéregi sarar gibi sarin.
Boéregin ucuna firgayla su ve eritilmis margarin sdrdn. Ayni islemi kalan iki yufka igin de yapin. (Eger boregi
pisirmeyecekseniz bu asamada strecleyip buzdolabina koyun.) 2 ayr tabada su ve galete unu koyun. Béreklerin
her iki tarafini suda 1slatip galete ununa bulayin. Borekleri yaglanmig tepsiye dizin.

Onceden isitilmig 200 C finnda Uzerleri kizarana kadar pisirin.
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