Baklava

45 Wasserglas Mel (500gr:)

16

1 Teeglas Jogfurt (125m1)

1 Teegtas - Sormentiurend (125m1)
1 Teeglas Milch (125m)

2 Sypenliffel Apfelessig

1 Packung Backpulver +250 Aitter

300y Mais oder Weizen nigastasi
4009 Walniisse ader 500g (auf Anfrage erféltlich)

Rir Sarbet

55 Tassen Hristallzucker (1 Kilo)
6.5 Tassen Wasser (200n1)

nei Zitronenscheiben

dsitdich

Aistazien (auf die aberste Schicht)

Fur Bbden zwischen ihnen Ler Yufka-Teig ader im Deutschen auch Flo-Teig besteht
aus sefr vielen diinnen Schichten und ahnelt gebacken einemAatterteaig

LchimGegensatz zumHatterteig enthalt er kein Backpulver und gefit deshalb
auch nicht imOfen aur. Len Yufka-Teig gibit es in den meisten tirfaschen Ladery mit
Qick sagar imnarmalen Sypermarkt.

Man kamn es auch mit einem Strudeltelg versuchen aber warumnicht einen Telg
verweraer) derpradestiniert ist fur Baklava? en Yutka-Teig kann man auch selbst
machen aber es ist unglaublich schwer; die Hatter aur die Licke van elnembhalben
Milimeter auszurdllen



