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BAKLAVA YUFKASINDA PUDINGLI KEK

28 yaprak hazir baklava yufkasi

200 gr tereya@i (yufkalarin arasini yaglamak igin)
1 cay bardagi Pakmaya Bugday Nisastasi (yufkalarin arasina serpmek icin)
Kek hamuru igin:

3 adet yumurta

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri

Yarim su bardagi un

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

2 su bardag iri ¢ekilmis ceviz igi

1 paket Pakmaya Vanilyal Targinli Puding
Serbeti igin :

4 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

1 tath kasidi limon suyu

Serbeti igin suyu ve sekeri tencereye aktarin. Orta ateste kaynamaya birakin. Kaynayinca atesi kisin ve 10
dakika daha kaynatin. Ocaktan almaya 1 dakika kala limon suyunu ekleyin. Ocaktan alin, sogumaya birakin.
Kek hamuru igin yumurtalar sekerle birlikte iyice ¢irpin. Elenmis unu, toz halindeki Pakmaya Vanilyali Tar¢inli
Puding[?i ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu ilave edin. 1 dakika daha karistirin. Kek hamurunuz hazirdrr.
Tereyagdini yakmadan ¢ok kisik ateste eritin.

Her baklava yufkasinin katlarini yerlestirirken eritilip ilinmig tereyagi striin, sonra da stizge¢ yardimi ile her kati
yarim tatl kagigi kadar nisasta serpin. Bu sekilde 14 kat hazirlayin.

14 katin Uzerine hazirladiginiz kek hamurunu yayin. Hamurun Gzerine de iri ¢gekilmig ceviz i¢i serpin. Kalan 14
yufkayi ayni sekilde tamamlayin. Tepsinin kenarlarindan sarkan yufkalar varsa bigakla kesin. Baklava
hamurunun Uzerini de bir bicak yardimi ile fotografta gérdigundz gibi dilimler halinde kesin.

160 dereceye ayarli firinda Gzerleri kizarincaya kadar pisirin.

Firindan alin, 5 dakika dinlendirdikten sonra dnceden hazirladiginiz soguk serbeti bitiin dilimlere esit dadilacak
sekilde dékun.

En az 6 saat beklettikten sonra servis yapin.
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