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TAVUKGOGSU BAKLAVA

https://www.droetker.com.tr

Surup:

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu
Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukg6gsu
2,5 su bardagi sit

25 g margarin

Kadayif:

200 g ¢ig tel kadayf

200 g eritilmig tereyag!

20 adet baklavalik yufka

1 su barda@i 6gutiimus ceviz
Kalip:

Dikddrtgen kalip (24x35 cm)

Toz seker ve suyu bir tencereye alin ve orta ateste seker eriyinceye kadar karigtirin. Kaynamaya baslayinca
limon suyunu ekleyin. Ocag kisip 5 dakika daha kaynatin, ocaktan alin ve sogumaya birakin.

S0tU tencereye alip Uzerine tavukgdgdsu posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin, 25 g margarini ilave edin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Tel kadayiflar tel sehriye boyutunda ufalayin. Hazirladiginiz kadayiflari yagsiz tavada ve kisik ateste sirekli
karistirarak pembelesinceye kadar kavurun. Kavurdugunuz kadayiflari genis bir kaba alin. Uzerine eritilmis
tereyaginin yarisini gezdirerek dokin, elinizle alttan Uste dogru karistirarak yagin kadayiflarin her tarafina egit
sekilde dagiimasini sagdlayin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Kalibin igine baklavalik yufkalari, her birinin Gzerine erimig tereyagi srerek Ust Uste siralamaya baglayin. 3.
yufkayi koyduktan sonra hazirladiginiz kadayifin yarisini yayin ve cevizin yarisini serpin. Uzerine yufkalari,
aralara tereyai surerek, siralamaya devam edin. 10. yufkadan sonra sogumus tavukgdgsinu dékip dizguince
yayin. Tekrar yufkalari siralamaya devam edin. 13. yufkadan sonra kalan kadayif ve cevizleri yayin. Kalan
yufkalar siralayarak tamamlayin. Uzerine de tereyadi sirUp bigak ile kare seklinde dilimleyin ve pisirin.
Pigirme siiresi: Yaklagik 30 - 35 dakika

Finndan gikartip 5 dakika bekletin. Uzerine soguk surubu dokiin. Ik veya soguk olarak servis yapin.
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