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ANNEANNEMIN BAKLAVASI

Elif Korkmazel

Baklavayl agmak isteyenler igin:
1 yumurta

3 ¢corba kasigi yogurt

1 tath kasigi karbonat

1 tath kasigi kabartma tozu
Yarim limon suyu

1 cay bardagdi sivi yag

Aldig1 kadar un

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yada:

1 paket baklava yufkasi

3-4 corba kasigi bugday nisastasi
1,5 su bardag kiyilmig ceviz

1 su bardag seker

250 gram tereyagi

Serbeti igin:

3 su bardagi seker

3 su bardagi su

Yarim limon suyu

Hamuru icin listede verilen malzemeyi yogurup 20 dakika dinlendirin. Daha sonra bezelere ayirin. Bezeleri
nigasta serperek acin. Baklava yufkasini kendi yogurmak ve agmak istemeyenler hazir baklava yufkasi
kullanabilir. Baklava tepsisine aralarina nigasta serpilmis baklava yufkalarindan 15 yufkay yerlestirin. Iri kiyilmig
cevizle 1 su bardagi sekeri karistirip yufkalarin tGzerine serpin. Uzerine aralarina nisasta serpilmis diger yufkalari
ddseyin. Havug dilimi ya da biylk baklava dilimi seklinde kesip, kizdirdiginiz tereyagini dékin. 200 derecedeki
Onceden isitilmig firinda 45 dakika pisirin. Serbetini hazirlayin. Firindan ¢ikan baklavanin tzerine serbetini dokip
cektirin. Serbet ¢ektirilirken sicak firina 10 dakika kadar atarsaniz ¢ok lezzetli olur derler. Bu baklavanin dzelligi
sicak yenmesi aslinda, ama her tirll yenebilecek enfes bir tadi var.
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