
T U R K I S H  B A K L A V A  W I T H  M I L K  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

Baklava dough

300 grams of ghee

400 grams of Aleppo pistachios

A cup of sugar (120 grams)

1 liter of milk

200 ml cream (1 carton)

Dark chocolate (for the top)

Ground pistachios (for the top)

Directions

������ ���� ������� � ��� ���� ���� ����� ����� ����� (�����) � ��� 15 ���� �� ����� ������� �� ������� ��������� �� ��� �����لتحضير عجين البقلاوة : اولا نقوم بدهن صينية الفرن بسمنة )ذائبة( و نضع 51 طبقة من عجينة البقلاوة في الصينية المدهونة، ثم نضع الفس

������ (���� ���� �� �����لتحضير عجين البقلاوة : اولا نقوم بدهن صينية الفرن بسمنة )ذائبة( و نضع 51 طبقة من عجينة البقلاوة في الصينية المدهونة، ثم نضع الفس ������ ���� � �� ����� ������ ���� �������) ��� ����� ������� � ��� �� ��� 25 ���� ���� ��
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 �(���� ���) 170 ����� ��� ���� ���� ����� �������

� ���لتحضير الصوص البارد للبقلاوة : في وعاء نضع سكر ،حليب ونرفعهم على نار متوسطة ونتركهم حتى ذوبان السكر وعندما يبرد قليلاً نض ���� ���� ������ ����� ����� ��� ������� ������ ��� ��� ������� ����� ��� ��� ���� �� � ������� ������ ����� ������

����� ��� �� � (������� ���� �� ���� ) � ������� ( ����) ����� �������� �� ������� ����� ������لتحضير عجين البقلاوة : اولا نقوم بدهن صينية الفرن بسمنة )ذائبة( و نضع 51 طبقة من عجينة البقلاوة في الصينية المدهونة، ثم نضع الفس� ��� ��� ������� ����� ��� ���� �����

��� ������ ������ ��� ������ �������� ( ��� ����� �����) ������لتحضير عجين البقلاوة : اولا نقوم بدهن صينية الفرن بسمنة )ذائبة( و نضع 51 طبقة من عجينة البقلاوة في الصينية المدهونة، ثم نضع الفس ������ (������� )��� �� ����� �� ������ (�� ������) ���� صوص الحليب البارد ،ثم نزينها بالشوكولا ) لوح شوكولا مبروش( والفستق الحلبي )المطحون (ومن ثم نضعها في الثلاجة )في البراد( لمدة 8
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