é%,‘r’ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Baklava De Péate a Filo

Yufka Baklavasi

6 morceaux de pate préte

Un demi-paquet de beurre

1,5 tasse de thé d'huile de tournesol
Pour l'intérieur ;

1,5 tasses de noix

Pour le sirop ;

3 tasses de lait

3 tasses de sucre granulé

# Faites cuire le lait et le sucre sans trop faire bouillir. Retirez du four puis laissez refroidir.

# Faites fondre le beurre sans brdler puis mélangez avec 1,5 tasse de thé d'huile.

# Huilez un plat de cuisson moyen avec de I'huile végétale. Coupez la péate a filo par rapport au plat. Placez les
morceaux, sur la pate.

# Versez 1,5-2 cuilleres a soupe d'huile sur la pate. Saupoudrez une pincée de noix.

# Placez les 5 pates de la méme maniére dans le plat. Coupez les pates comme du baklava. Versez I'huile qui

reste.

# Placez le baklava au four préchauffé a 185 degrés. Laissez cuire jusqu'a qu'il devient couleur or.

# Versez le sirop au lait aprés 3 minutes de la sortie du four. Fermez le plat avec un autre plat si c'est possible.
# Vous pouvez servir apres 2 heures.

N-B; Vous pouvez préparer le sirop du dessert en utilisant de I'eau au lieu du lait.
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