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PEYNIRLI BAKLAVA BOREGI

12 adet hazir baklava yufkasi

200 gram Bizim Mutfak Teremyag

100 gram Bizim Mutfak Bugday Nisastasi
250 gram beyaz peynir

1/2 demet maydanoz

Teremyag@indan 150 gramini klicUk bir tavada yakmadan erittikten sonra iinmaya birakin. Hazir baklavalik
yufkayi nigasta serpilmis tezgahin tizerine yayin. Her yutkanin tzerine eritilip iinmis Teremyagdan firca
yardimiyla surriin. Ust Uste 6 kat olacak gekilde yayarak ayni iglemi tekrar edin. 6.katin tizerine ince kiyilmig
maydanoz ile harmanlanmis beyazpeynirli karigimi yayin. Uzerine ayni sekilde 6 kat daha baklavalik yufka yayin.
Hazirladiginiz 12 kat bérek hamurunu rulo seklinde sarin ve bigak yardimiyla 10 santim uzunlugunda kalin bérek
seklinde kesin. Yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Onceden isitilmis 160 dereceye ayarli
firnda 40-45 dakika pigirin. Kalan 50 gram Teremyagini kiigUk bir tavada kizdirip sicak boreklerin Gizerine
gezdirerek dokun. Istege gére domatesli sos ve slizme yogurt esliginde servis yapabilirsiniz.

Not: Baklava yufkasinin birbirine yapismasini engellemek igin nisasta serpmek gerekiyor.

ML® Baklava Borek icin tiklayin
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