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KESKUL DOLGULU GUL TATLISI

h ://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Keskdll
2 su bardag st

0,5 su bardagi krema
Surup:

1,5 su bardagi su

1 cay bardagdi toz seker
1 tath kasidi limon suyu
Yufka:

6 adet baklavalik yufka
50 g eritilmig tereyag!
Uzeri icin:

1 - 2 adet kuru incir

Sit ve kremayi bir tencereye alin ve izerine keskul posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve karigtirarak 2-3 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve arada karistirarak sogutun.

Su ve toz sekeri bir tencereye alin, orta ateste seker eriyinceye kadar karistirin. Kaynamaya baslayinca ocagi
kisip limon suyunu ekleyin. 5 dakika kaynatin ve ocaktan alin.

Firn tepsisini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Bir adet baklavalik yufkayi tezgaha alin. Parmaklariniz ile yufkanin ortasini saat yéniniin tersine dogru ¢evirerek
dista kalan yufkanin katlanarak toplanmasini saglayin. Bdylece ortasi bos olan giil sekli elde edin. Spatula
yardimi ile firin tepsisine alin ve Uzerine firga yardimi ile eritilmis tereyagi striin. Kalan yufkalari ayni sekilde
hazirlayin, firin tepsisine siralayin ve kizarincaya kadar pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Sire sonunda firindan ¢ikarin. 5 dakika sonra kasik yardimi ile hazirladiginiz yufkalari suruba batirip gikarin ve
servis tabagina siralayin. Sogumaya birakin.

Soguyan keskull yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun. Soguyan gl seklindeki yufkalarin ortalarina sikin
ve kuru incir ile sUsleyerek servis yapin.
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