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GULLU BAKLAVA (KAYSERI)
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1,5 su bardagi seker

3 yemek kagig! limon suyu
5,5 su bardagi su

1 su bardagi sivi yag

1/2 cay bardag sut

1 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

1/2 tath kasigi tuz

3,5 su bardagi un

1 su bardagi ceviz

Seker ve 5 su bardagi su tencereye koyulur, 10 dk. kaynatilip, limon suyu eklenir. 1-2 tagim daha kaynatilip
ocaktan alinir, ilimaya birakilir. Genis bir kaba 1 ¢ay bardagi su, 1 ¢ay bardagi sivi yag, sut, yogurt ve tuz
koyulur. Yumurta karigsima kirilip, iyice karigtirilir. Un yavag yavas ilave edilir, yumusak bir hamur yapilir. Hamur
12 bezeye ayrilir. 3-4 saat dinlendirilir. Her beze yarim mm. kalinhiginda ¢ok ince agilir. Her bir yufka 4 parcaya
ayrilir, Her parganin ortasina yarim ceviz i¢i koyulur. Yufka her iki kenarindan burusturularak ortaya toplanir, iki
ucu Ust Uste gelecek sekilde kapatilir ve ters gevrilir. Baklavalar tepsiye dizilir. Tereyag ve artan siviyag
yakmadan isitilip, baklavalarin tGzerine gezdirilir. Orta sicakliktaki firinda pembeleginceye degin yaklagik 35-40
dk. pisirilir. Firindan ¢ikinca 2-3 dk. bekletilip, soguk surup doékullr, Uzeri kapatilip gekmesi beklenir. Servis
tabagina alinarak servisi yapillir.
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