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LULE BAKLAVA (ERZINCAN)

Erzincan Valiligi

Bir bardak sut, bir bardakda tereyagi ile un yogrulur. Kulak memesi yumusakliginda olan hamur yarim saat
dinlendirilir. Yumurtanin sarisi kadar yuvarlaklara ayrilir. Gok ince olarak oklava yardimi ile acilir. A¢ilan yufka
kalin bir oklavaya sarilir. Sarildiktan sonra her iki bastan ortada toplanacak sekilde bizlllr. Sonra tepsiye dizilir.
Uzerine kizgin yag dokuldukten sonra her iki bastan ortada toplanacak sekilde biizilir. Sonra tepsiye dizilir.
Uzerine kizgin yag dokiildiikten sonra firina konur. Cok az pembelesince firndan alinir. Uzerine pudra sekeri
serpilir.
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