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INCIRLI TAVUKGOGSU

https://www.droetker.com.tr

Yufka:

6 adet baklavalik yufka

50 g eritilmis tereyagi

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsu

2 su bardagi sut

25 g tereyadi

1 su barda@i kip seklinde dogranmis kuru incir
0,5 su bardag ince kirilmis ceviz
Sislemek icin:

1 - 2 adet kuru incir

1 - 2 yemek kagi§ iri kirllmig ceviz
Kalip:

6&apos; muffin kalibi

Kalibi tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

1 adet baklavalik yufkayi bigak yardimi ile 12 adet kare olusacak sekilde kesin. Kare parcalari, tggen kisimlari
bir birlerinin Gzerlerine gelmeyecek sekilde, aralarina eritilmis tereyagdi srerek st Uste koyun. Kalibin bir
bdélmesine yufkalarin G¢gen kisimlar yukarida kalacak sekilde yerlegtirin. Kalan 5 adet yutkayi da ayni sekilde
hazirlayin. Kalibi firina alin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

S0t bir tencereye alin ve tzerine tavukgdgsi posetini bosaltin. Orta ateste surekli karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisin, tereyagini ilave edin ve 2-3 dakika daha karigtirarak pigirmeye devam edin.
Ocaktan alin ve 10 dakika karigtirarak sogutun. Incir ve cevizleri ilave edip karigtirin.

Soguyan yufkalari kaliptan dikkatlice ¢ikarin ve servis tabagina alin. Hazirladiginiz dolguyu bohgalarin igine
paylastirin. Buzdolabinda en az 1 saat bekletin. Incir ve ceviz ile sUsleyin ve servis yapin.
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