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KEKLI BAKLAVA

https://www.droetker.com.tr

Surup:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Hamur:

1,5 cay bardagi un

1 tatl kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
3 yumurta

0,5 ¢ay bardagi toz seker

0,5 gay bardagdi sit

50 g eritilmis tereyagi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 su barda@i 6gutiimus ceviz
Yufka igin:

15 adet baklavalik yutka

100 g eritilmis tereyagi

Kalip:

Dikddrtgen kalip (22x30 cm)

Toz seker ve suyu bir tencereye alin ve orta ateste seker eriyinceye kadar karigtirin. Kaynamaya baslayinca
limon suyunu ekleyin. Ocagi kisip 10 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Un ve hamur kabartma tozunu karistirip bir kaba eleyin. Yumurta ve toz sekeri ayri bir ¢irpma kabina alip 3
dakika ¢irpin. SGt, eritilmis tereyagi, sekerli vanilin, un karisimi ve 6gutiimus cevizi ekleyin. Disuk devirde 2
dakika daha ¢irpin.

Kalibi margarin ile yaQIaym. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yufkalari ortadan ikiye kesin. 30 adet yufka elde edin. ilk 15 yufkayi, aralarini tereyag ile hafifce yaglayarak tek
tek kalibin igine yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz kek hamurunu yayin. Uzerine kalan 15 adet yufkay! yine
aralara tereyaQi surerek Ust Uste siralayin. Keskin bir bicak ile kare seklinde dilimleyin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan ¢ikan baklavayi 5 dakika bekletin ve Gzerine hazirladiginiz soguk surubu dékin. 3-4 saat bekletip
servis yapin.
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