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KEKLI BAKLAVA

2 Yemek Kagi§i Sana Hamurisi
5 su bardagi seker

3 yumurta

1 su bardagi zeytinyag

2 yumurta

1 su bardagi ceviz

5 bardak su

1 paket kabartma tozu

1 su bardag seker o
1 su bardagr SANA HAMURISI
1 su barda@i yogdurt

Serbet igin tencereye 5 su bardadi seker ve 5 bardak su konur. Koyulasana kadar kaynatilir. llinmaya
birakilir.Hamuru i¢in; 1 su bardagi yogurdun tzerine 2 yumurta Kirilir. 1 paket kabartma tozunun ardindan 1 su
bardadi da zeytinyagdi dékulir. Azar azar un eklenerek hamur yogrulur. Iki esit pargcaya ayrilan hamurdan ceviz
blyUkliginde 46 beze yapilir.Baklavamizin pisecegi tepsi yaglanir. Baklavanin ilk kati igin 46 bezenin 23’0
nisastall zeminde agllir. Aralarina nisasta serpilip Ust Uste dizildiktan sonra tek bir baklava yufkasi seklinde
acllir. Yaglanmis firin tepsisine dizilir.Keki i¢in; 3 yumurta, 1’er su bardadi seker ve ceviz, 1 paket kabartma
tozu, 1 su bardagi yodurt ve aldigi kadar un iyice cirpilir. Hazirlanan kek hamuru baklavanin ilk katinin Gzerine
doékalap yayilir. Kalan 23 beze de agilip aralari nigastalanir ve tek bir baklava yufkasi agilir. Tepsiye
serilir.Kenarlardaki fazlaliklar da kesilip alinir. Baklavanin ortasi daire seklinde kesilir ve etrafindan dilimlere
ayrilir. Uzeri bol siviyagla yaglanir. Firinda pisirilir. Firindan ¢ikan baklava biraz ilindiktan sonra Gzerine serbeti
dokulur. Kekli Baklava servise hazirdir.
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