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TAVUKGOGSU DOLGULU BAKLAVA

https://www.droetker.com.tr

Surup:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu
Yufka igin:

20 adet baklavalik yufka
125 g eritilmis tereyagi
Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsu
2 su bardagi sut

25 g tereyagi

150 g tatli lor peyniri

1 su bardag iri kinlmis ceviz
Kalip:

Dikddrtgen kalip (20x32 cm)

Toz seker ve suyu tencereye alip orta isidaki ocakta karistirarak kaynatin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisip
limon suyunu ekleyin. 10 dakika daha kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin.

S0tU tencereye alip Uizerine tavukg6gdsi posetini ilave edin. Orta i1sidaki ocakta karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve Uizerine tereyagdini ilave edin. 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip
15-20 dakika sogumaya birakin.

Tatli loru mikser ile 1 dakika cirpin. Uzerine soguyan tavukgddsinu ilave edip mikserin disik devrinde 1-2
dakika daha ¢irpin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galistirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pigirme: 170 °C _

Baklavalik yufkalari ikiye kesin. Ikiser adet alip yaglanmig kalibin i¢ine yerlestirin. Firca yardimi ile yufkalarin
tzerine eritilmig tereyagi siirtin. Bir yemek kagigi kirlmig ceviz serpin. 30 adet yufkaya tamamlayincaya kadar
ayni sekilde Ust Gste koyun. Uzerine hazirladiginiz tavukgdgsunii yayin ve ceviz serpin. Tavukgdgsiinin Gzerine
kalan yufkalari ayni sekilde siralayin. Bigak yardimi ile baklava seklinde dilimleyin. Uzerine kalan tereyagini
yayin ve pigirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 35 - 40 dakika

Finndan ¢ikarip 10 dakika bekletin. Uzerine hazirlamis oldugunuz soguk surubu dokin. Ilik veya soguduktan
sonra servis yapin.
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