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BAKLAVA (VEJETARYEN)

Vejetaryen Turk Mutfad
Kultdr ve Turizm Bakanlidi

1 kg hazir yutka (dondurulmus)

1 bardak dévilmis ceviz

1/2 kg tereyag (kesinlikle margarin kullaniimaz)
Surubu

1,5 bardak seker

1 bardak su

1 tath kasidi limon suyu

Sekeri ve suyu bir tencereye koyup 10 dakika kaynatin (biraz koyulasana kadar ama ¢ok da koyu olmasin),
limon suyunu ekleyin ve iki dakika daha kaynatin. Kenara alin ve baklavanin Gzerine dékmeden 6nce iyice
sogutun.

Hamuru (dondurulmus ise eger) bir saat ¢dzilIimesi icin bekletin ve agip tam ortadan kesin. 20x30 cm
blyUkliginde pyrex tepsiyi bir tatl kasidi tereyagi ile esit sekilde yagdlayin. Geri kalan tereyagi eritin ve pyrex
tepsiye yarnim yufkayi yayip tzerine yagi strtin. Tim yarnm yufkalar bitene kadar her kati yaglayarak koyun.
Hamurun yarim kilosu bdylece Ustiiste kondugunda dévilmuUs cevizleri diizgince her tarafa ddseyin ve geri
kalan yufkalari ayni sekilde koymaya devam edin. Kopmus parc¢alar da konabilir ama en Ust tabaka mutlaka
batln olmali. Katli hamuru keskin bir bigakla 5 cm. genigliginde geritler halinde kesin ve sonra gaprazlamasina
keserek baklava bicimini verin. Ustline eritilmis tereyadinin kalanini siiriin ve 350 derecelik firinda Ustl kizarana
kadar 40 dakika pisirin. Pismis baklavayi firndan alir almaz Gzerine soguk surubu dékin. Sodutup servis
tabag@ina ¢ikarin. Bu sekilde birkag giin kalabilir ve tadi daha da iyi olur.

Not: Ceviz yerine dévulmis antepfistigi da konabilir.

ML® Kolay Baklava icin tiklayin
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