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BALKABAKLI TATLI

Malzeme

- 4 adet yufka

- 200 g Sana Kase eritilmis-sogumus
- 1 kg balkabag:

- 3 su bardag toz seker

- 2 yemek kasigi portakal suyu

- 300 g iri gekilmig ceviz

- Uzeri igin:

- Pudra sekeri

Hazirlanisi

Finn tepsisini Sivi Sana ile yaglayiniz.

2 adet yufkayi pargalayarak tepsiye yerlestiriniz.

Her kat yufkanin Gzerini erimis Sana Créme Bonjour ile yaglayiniz. (2 adet yaglanmig yufka tathinin tabani
olusturur).

Bal kabaginin kabuklarini soyup, rendeleyiniz.

Rendelenmis bal kabagdinin yarisini, taban yufkanin tizerine koyunuz.

Bal kabaginin tizerine toz sekerin, cevizin yarisini serpip, en son olarak portakal suyunu koyunuz.
Uclnci yufkayi da serip, Sana Creme Bonjour ile yagladiktan sonra tzerine sirasi ile kalan balkabagini, sekeri
ve cevizi serip, Uzerine son kalan yufkay! koyup Sana Créme Bonjour ile yaglayiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 35-40 dakika yufkalar iyice kizarana kadar pigiriniz.

Tatliyi iyice soguttuktan sonra Uzerine bir sizge¢ yardimi ile pudra sekeri serpip servis ediniz.
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