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SUTLACLI BAKLAVA (AKSARAY)

Havva OZGEL

15 Adet incelek Yufkasi

1 Kg Kegi Veya Koyun Siti
1 GCay Bardagi Piring

1,5 Su Bardagdi Toz Seker
300 Gr Tereyagi

Pudra Sekeri

Piring sUtln icinde konur, ara ara karisgtirilarak, harli ateste pisirilir. Piring taneleri yumusayinca Uzerine toz seker
konur, karistirilir ve 3-4 dakika sonra ategten alinip sogumaya birakilir.

Incelek yufkalar sut serperek yumusatilir ve Gstleri 6rttlir. Diger tarafta tereyagi eritilir.

Sini tereyagi ile yaglanir, incelek yufkalarinin 8 adedi, Ustl yaglanarak st Uste désenir. 8. yufkadan sonra
Ustline iliyan sutlag dokullr ve her tarafa yayilir.

Kalan yufkalar ayni igslem yapilarak désenir.

Yufkalar bitince bigakla bastirmadan baklava seklinde veya kare kare kesilir.

Eriyen tereyadi Ustline gezdirilir ve ydreye 6zgi kapak értme teknidi ile pisirilir.

Kizaran baklavanin Ustiine pudra sekeri serpilir ve servis edilir.
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