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>n Antep F1st1kl1 Kuru Baklava
Toplam 75 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 40 dk 12 kişilik Zor ~296 kcal Açl1k bar1 2/10

Antep f1st1kl1 kuru baklava, ince katlar1n daha az şerbetle b1rak1ld1ğ1 yap1s1yla uzun süre gevreğini koruyan bir 
Gaziantep klasiğidir.

Malzemeler

Katlar için

• 20 adet Baklaval1k yufka

• 180 gr Tereyağ1

İç için

• 2 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

Şerbet için

• 1 su bardağ1 Şeker

• 1 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Yufkalar1 tereyağ1 sürerek tepsiye kat kat yerleştirin, aralara Antep f1st1ğ1 serpin.

2. Baklavay1 dilimleyip önceden 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 35-40 dakika pişirin.

3. Şeker ve suyu 5 dakika kaynat1p hafif şerbet haz1rlay1n.

4. S1cak baklavaya ölçülü biçimde şerbet gezdirin.

5. Tatl1y1 k1t1r yap1s1n1 korumas1 için 1 saat dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Şerbeti k1sa tutmak kuru baklavan1n hedeflenen gevrek yap1s1n1 korur.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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