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KAZANDIBILI FINDIKLI BAKLAVA

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Kazandibi
3,5 su bardagi sit

1,5 cay bardag iri kirilmis findik
Surup:

1,5 su bardag toz seker

1,5 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu
Yufka igin:

15 adet baklavalik yutka

100 g eritilmig tereyag

Uzeri icin:

2 - 3 yemek kasigi findik kingi
Kalip:

Kare kalip (22x22 cm)

S0tu bir tencereye alin ve Uzerine kazandibi posetini bogaltin. Orta ateste slrekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karigtirarak sogumaya
birakin.

Toz seker ve suyu bir tencereye alin ve orta ateste seker eriyinceye kadar karigtirin. Kaynamaya baslayinca
limon suyunu ekleyin. Ocag kisip 5 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C )
Yufkalari ortadan ikiye kesin. Kestiginiz yufkalari tekrar ortadan ikiye keserek 60 adet yufka elde edin. llk 30
yufkayi aralarini tereyag! ile hafifce yaglayarak tek tek kalibin igine yerlegtirin. Uzerine findik kingini serpin ve
kazandibini yayin. Uzerine kalan 30 adet yufkayi yine aralara tereyadi surerek Ust Uste siralayin. Keskin bir
bicak ile kareler seklinde dilimleyin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikartip 5 dakika bekletin ve Uzerine soguk surubu doékin. Findik kingi ile sisleyerek soguk servis

yapin.
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