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SARAY BOHCASI

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Sakizli Muhallebi
3,5 su bardagi st

25 g margarin

0,5 su bardagi ahududu

0,5 su bardagi iri kinlmig badem
Kase yufka igin:

75 g margarin

8 adet baklavalik yufka

Uzeri igin:

Ahududu

Iri kinlmig antepfistigi

Siitl bir tencereye alin ve izerine sakizll muhallebi posetini bosaltin. Orta ateste slrekli karigtirarak pigirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisip margarini ekleyin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip
15-20 dakika sogutun. Muhallebiyi ¢irpma kabina alin ve mikserin yliksek devrinde 5 dakika ¢irpin. Buzdolabina
alin ve 1-2 saat bekletin.

12 adet metal muffin kalibi veya isiya dayanikli kaseyi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Margarini kisik ateste eritin. 4 adet yufkayi, aralarina eritilmis margarin strerek Ust Uste koyun. Daha sonra 12
adet kare elde edecek sekilde kesin. Toplamda 24 adet kare yufka elde edeceksiniz. 2 adet yufka karesini,
kdseler birbirine capraz olacak sekilde kaliba oturtun. Yufkalarin tamamini bu sekilde kaliplara yerlestirin ve
pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip sogutun ve servis tabaklarina alin. )

Gicek yufka kaselerinin igine ahududu ve badem siralayip Gzerlerine sakizli muhallebiyi dokiin. Uzerlerini
ahududu ve Antep fistigi ile sisleyip servis yapin.
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