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KEKLI BAKLAVA

1 paket baklava yufkasi

Yarim paket (125 gr) Bizim Yag
1 kahve fincani Bizim Yag Aygicek
Keki Icin:

4 yumurta

3 yemek kasigi toz seker

4 tepeleme yemek kasigi un
Yarim paket kabartma tozu

1 su bardag dévilmis ceviz
Serbeti Igin:

3,5 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

Yarim limon

Oncelikle kek hamuru igin, yumurtalari ve toz sekeri derin bir kabin igine alip, ¢irpiyoruz. igine unu ve kabartma
tozunu ekleyip, ¢irpmaya devam ediyoruz. Dévilmas cevizlerimizi de ekleyip, biraz daha karistiriyoruz. Kek
hamurumuzu kenara aliyoruz.

Bu arada sos tenceremizde, Bizim Yag Aycicek[?li ve eritti§imiz Bizim Yag[?ll karistiriyoruz. Firin kabimizi, bu
karisimla yagliyoruz. )

Finn kabimiza bir yufka seriyoruz. Uzerine yagdh karigimdan surtyoruz. DévilmUs ceviz ilave ediyoruz.

Bir yufka daha seriyoruz. Yine tzerine glizelce yagi strtyoruz. Ardindan, kek hamurumuzu yufkanin Gizerine
déklyoruz. Guzelce yayiyoruz.

Butin yufkalar bitene kadar ayni islemi tekrarliyoruz.

175 derece firinda Gzeri nar gibi kizarana kadar pisiriyoruz.

Serbetimiz i¢in suyumuzu ve toz sekerimizi bir tencereye alip, karigtirarak pisiriyoruz. Kaynayinca, igine limon
suyumuzu ekliyoruz. Biraz ilimasi igin serbetimizi bekletiyoruz.

Tatlimizin Gzerine, Iliyan serbetimizi gezdiriyoruz. Tatlimizi biraz beklettikten sonra servis edebiliriz.

Not: Kiirdan testiyle keki kontrol etmeden tatliyi firindan ¢ikarmayin.[?]
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