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TAVUKGOGSU DOLGULU RULO BAKLAVA

h ://www.droetker.com.tr

Surup:

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsi
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

25 g margarin

0,5 su bardag: iri kinlmis antepfistigi
Yufka igin:

10 adet baklavalik yufka

75 g tereyadi

Toz seker ve suyu tencereye alip orta ateste seker eriyinceye kadar karistirin. Kaynamaya baslayinca ocagi
kisip limon suyunu ekleyin ve 5 dakika kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

1,5 su bardagi st ve 1 su bardadi kremayi tencereye alin. Uzerine tavukgdgsu posetini bogaltip orta ateste
surekli karigtirarak pigirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve Gzerine margarini ilave edin. 3-4 dakika daha
pisirmeye devam edin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Firn tepsisini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Her yufkayi ortadan ikiye kesip toplam 20 adet yufka elde edin. Bir yufka alip Uzerine firca ile tereyagi suran.
Uzerine bir yufka daha koyup tekrar tereya@i stiriin. 2 yemek kasig tavukgogsind yufkanin uzun kenarina serit
halinde yayin. Tavukgdgsunln tzerine 1-2 tath kasidi Antep fistig serpin. Yufkayi rulo seklinde sarin. Daha
sonra ruloyu kendi etrafinda gevirerek ¢érek seklinde sarin ve yaglanmis firin tepsisine alin. Yufkalarin tamamini
ayni sekilde hazirlayip Uzerlerine eritilmig tereyagi srin ve pisirin.

Pisirme suresi: 25 - 30 dakika

Firindan ¢ikarip 10 dakika bekletin ve Uizerlerine soguk surubu gezdirerek dékin. Arzuya gore Antep fistidi ile
susleyerek Ilik veya sojuduktan sonra servis yapin.
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