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RAMAZAN BAKLAVASI

1 Su bardag ceviz igi

5 Su bardagi su

4 Bardak toz seker

4 Su bardag toz seker

3 Corba kasigi tereyadi

1 GCorba kasigdi limon suyu

Yufkalarin yarisini tepsiye yayiniz. Ceviz ve yarim bardak toz gekeri, havanda iyice ezerek, yufkalarin ortasina
yayarak koyunuz. UstinU kalan yufkalarla kapatip, pisiriniz. Yalniz yufkalari tepsiye yayarken, yufkanin Gzerine
bir yemek kasidi yagdla kat kat yagdliyarak yerlestiriniz. En Ust-tekine de bir miktar yag gezdirerek keskin bir
bicakla baklava bigiminde kosiniz. Orta isidaki firinda Ustl pembelesinceye kadar kizartarak pisiriniz.

SURUBUN HAZIRLANISI: Bes bardak suya, bir gorba kasidi limon su yu ve dort bardak tos sekeri ile
karistirarak, koyu bir surup kivamina gelinceye kadar kaynatiniz. linmasi i¢in bekleyiniz. Baklavayi firndan
¢ikarinca Uzerine firga ile yag surtp, ihnan surubu baklavalarin Ustiine gezdirerek dokiniiz. Sogumasini
bekleyiniz.
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