= , EBtund trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Obstgeback

Meyveli Bérek

2 Fertigyufka

2 Teeglas Ol

2 Glaser Milch

3 EL Mehl

2 Glas Zucker

1 Pkg Vanillezucker
8-10 Erdbeeren

1 Glas Erdbeerkompott
Puderzucker

# Ein Yufka in ein Backblech legen und mit einem Pinsel mit Ol beschmieren.

# Die Seiten, die aus den Backblech herausragen werden abgeschnitten und werden in Streifen auf das
Yufkablatt gelegt.

# Das Zweite Yufkablatt ebenfalls in der Grdsse des Backblechs zuschneiden und die Zuschnitte auf das Erste
Yufkablatt legen.

# Das Zweite Yufkablatt auf das Erste legen (die Zuschnitte liegen zwischen dem Ersten und dem Zweiten
Yufkablatt).

# Diese zubereiteten Yufkablatter im zuvor auf 180 Grad vorgeheizten Backofen hartbacken.

# Wéhrenddessen die Flllung zubereiten. Hierzu in einen Topf kalte Milch, Zucker und Mehl geben und
mischen. Bei mittlerer Hitze kochen bis eine puddingdhnliche Konsistenz ensteht und anschliessend vom Herd
nehmen und Vanillezucker unterrtihren.

# Die trockene und warme Yufka aus dem Backofen nehmen und mit Erdbeerkompott trdnken und eine Weile
warten bis es aufgeweicht ist.

# Sobald die Yufka aufgeweicht ist mit der abgekiihlten puddingéhnlichen Fullung beschmieren (falls die
Flllungsmasse zu dickflssig ist kdnnte sie mit dem Erdbeerkompott aufgeweicht werden).

# Die lange Seite der Yufka, welches mit der Fiillungsmasse beschmiert ist, mit 8-10 Erdbeeren belegen und
dann locker zusammenrollen und mit der Rollkante nach unten legen.

# Anschliessend im Kihlschrank 15-20 Minuten ruhen lassen und danach in fingerbreite Scheiben
zuschneiden, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Tipp: Fur die Zubereitung von Erdbeerkompott bendtigt man 15-20 Erdbeeren und 2 Glaser Wasser und einen
halben Glas Zucker. Diese werden 20 Minuten gekocht und nach dem Abkiihlen kann die Flissigkeit verwendet
werden.
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