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PEKMEZLI BAKLAVA (AZERI)

30-40 adet baklava yufkasi
3 ¢orba kagsiJi nisasta

4 corba kasigi tereyagi

1,5 bardak ceviz ici

1 su bardagi pekmez

5 ¢orba kasigi bal

1 su bardagi su

1 cay bardadi seker

Baklava yufkasindan 3 tanesini firin tepsisine dizin, kenarlarini kesip tzerine alin. Tim yufkalari tepsi
blyUkliginde kesmelisiniz. Kenarlardan gikanlari igine eklersiniz. Bu arada yufkalara nigastayi hafifce serpin,
fazlasini silkeleyin. Kiyilmig ceviz icleriyle kat kat tepsiye doseyin. Ister her katina ceviz serpin isterseniz 5
yufkadan sonra. Tim yufkalar ve cevizler tepsiye yerlesince baklava dilimi seklinde kesin. Uzerine kizdiriimig
tereyagini gezdirip 200 derecedeki firinda kizarincaya dek pisirin. Bu arada suyu ve sekeri bir kapta kaynatin.
Ocaktan alip iIinmaya birakin. Igine pekmez ve bali ekleyip iyice karistirarak serbet yapin. Bu serbeti tatlinin
Uzerine soguk olarak gezdirin. Serbetini ¢ektirip sunun.
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